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ভূমিকা 


বিভন্ন ধরনের ফল সবজজাত দ্রব্যের চাহিদা ক্রমশই বাড়ছে 
স্বাভাবিক ভাবেই ব্যবসায়িক তথা অর্থনোতক ক্ষেত্রে এই শিণ্পের ভূমিকা 
বন্তমানে অত্যন্ত asa । যেহেতু ফল এবং সব:জই এখানে প্রধান 
কাঁচামাল তাই ALAA গ্রাম থেকে সহর পর্যন্ত WIGS উংপাদনকেন্দ্র স্থাপন 
করা Tatas সন্তব। ছোট বা ক্ষ্রাকারে এই শিদ্প স্থাপনের জন্য 
প্রয়োজনীয় Mist পরিমাণও সাধারণ । এই কারণে মধ্যবিত্ত ঘরের 
বেকার যুবক কিন্বা চাকুরিজীবীদেরও অবসর সময়ের ব্যবসা হিসাবে এটি 
একটি আদশ শিল্প । সুতরাং সমাজের অর্থনৈতিক উন্নতি এবং বিকাশের 
ক্ষেত্রে এই পথ অপেক্ষাকৃত সহজ এবং সন্তাবনাপূর্ণ | 

এই সম্ভাবনার সার্থক র:পদানের জন্য প্রধান প্রয়োজন এমন বিশেষ 
ধরণের উচ্চমানের সহজ প্রযুক্তি যা কখনই অতিমাত্রায় ব্যয় বহুল তথা 
alba aq! fee দর্ভাগ্যের বিষয় । এই কাজে দক্ষ ও আঁভজ্ঞ ব্যক্তিরা 


‘যথার্থ প্রযযন্তি প্রকাশের ব্যাপারে কঠোরভাবে ব্যবসায়িক গোপনীয়তা রক্ষা 


করেন। ফলে যথেষ্ট সম্ভাবনা থাকা সত্তেও অভিজ্ঞতা ও দক্ষতা অর্জনের 
সাহায্যকারণ যথার্থ পুস্তকের অভাবে এ Ags এই শিল্পের ব্যাপক 
প্রসার প্রকৃতপক্ষে ব্যহত হয়ে রয়েছে৷ 

অর্থ'হান ব্যবসায়িক গোপনাীয়তায় লেখকের আদৌ কোন শ্রদ্ধা নেই ৷ 
বরং এই [শিল্পের ব্যাপক প্রসারের জন্য তিনি বিশেষ ভাবে আগ্রহশগল । 
ফল ও সবজি সংরক্ষণ শিল্পের সঙ্গে গ্রন্থকার দীর্ঘ পনেরো বৎসর যাবৎ 
সক্রিয়ভাবে AS ! সেই স:বাদে ব্যাপক পরীক্ষা নিরীক্ষা দ্বারা উদ্ভাবিত 
সব্বণপেক্ষা উচ্চমানের দ্রব্য উৎপাদনের উন্নত অথচ সহজ বিজ্ঞানসম্মত 
পদ্ধতি ALG এই Bes উল্লেখ করা হয়েছে । যা নিশ্চিতভাবে ব্যবসায়িক 
গোপনীতার BAMA হতে সম্পূর্ণরূপে Se প্রকৃত কার্ধকারতার 
মাপকাঠিতে যথার্থ নির্ভরযোগ্য । এটিকে একটি স্বয়ং সম্পূর্ণ সাহায্য- 
কারী acs পরিণত করতে নীতি নিদ্ধারক 'বাভন্ন মৌলিক বিষয়ের 
জন্য কয়েকটি আর্দশ পুস্তক ও সামায়ক পান্রকার সাহায্য নেওয়া হয়েছে। 

কেবলমাত্র ব্যবসায়িক উদ্দেশ্যেই নয় ঘরোয়া পর্যায়েও falter ফল ও 
সব্‌জিজাত দ্রব্য উৎপাদনের জন্য উল্লিখিত পদ্ধাতগীল বিশেষভাবে 


Givi) 


উপযোগী । ঘরে এই সকল দ্রব্য তৈরীর জন্য অনেকেই অত্যন্ত আগ্রহী 
কিন্ত প্রকৃত উৎপাদন-পদ্ধীত জানার অভাবে তাঁদের আগ্রহ কিছুতেই ফলবতী 
হয়না। আশা রাখ এই পাস্তক তাঁদের সেই অভাব পূরণে অবশ্যই 
সক্ষম । 

প্রস্তকটি প্রকাশ করার জন্য পশ্চিমবঙ্গ রাজ্য পঢন্তক পদের TTA 
প্রশাসনিক আধিকারিক শ্রীদব্যেন্ব হোতা মহাশয়ের খণ অপাঁরশোধ্য | 
পযস্তকাটর অনুপূঙ্খ নিরীক্ষণ, প্রয়োজনীয় সংশোধন ও প্রকাশের প্রস্তাব 
করার বিধানচন্দ্র কৃষি বিশ্ববিদ্যালয়ের অধ্যাপক শ্রীসৃমন চন্দ্র মল্লিক 
মহাশয়ের নিকট বিশেষভাবে কৃতজ্ঞ । পশ্চিমবঙ্গ সরকারের alse 
বিপণন বিভাগের অধানে প্রতিটি জেলার রয়েছে ফল ও সবাঁজ সংরক্ষণ 
প্রাশক্ষণ কেন্দ্র এবং চড়া কেন্দ্রের প্রশিক্ষক হিসাবে বিপণন আধিকারিক 
্রীবমলেন্ন গাঙ্গুলী মহাশয়ের নিকট গ্রন্থকার সাঁবশেষ ক.তল্ঞ । পন্তকাট 
আঁত অল্প সময়ে এবং সুন্দরভাবে Tac জন্য দশীপ্ত পপ্রিণ্টাস-এর 
কর্তপক্ষ ও কমাঁ“দের জানাই অকুণ্ঠ ধন্যবাদ। 

পাঠকের যেকোন স:পারিশ, সমালোচনা সবর্ধদাই আঁভনম্দন যোগ্য 
এবং আপন প্রচেষ্টায় উদ্ভাবিত কোন উন্নত পদ্ধাঁত বা উপাদান তালিকা 
পরবর্তী প্রকাশনার সময় সানন্দে গৃহীত হবে। 

কল ও সবজি সংরক্ষণের উপর বাংলা ভাষায় লেখা প্রথম এই স্বয়ং 


WA ব্যবহারিক পস্তকটি সাধারণের কাজে লাগলে লেখবের দীর্ঘাদনের' 
শ্রম সার্থক হবে। 
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1.0 সংরক্ষণ কি ও কেন 


1.1 সংজ্ঞা ঃ বিজ্ঞানাভাত্তক যে ব্যবস্থাপনার মাধ্যমে ফল ও সবাঁজ 
অথবা ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্যকে দীর্ঘাদন স্বাভাবিক অবস্থায় রাখা সম্ভব 
হয় তাকে সংরক্ষণ বলে | 
1.2 সংরক্ষণ এবং ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য £ প্রায় সকল কৃষিপণ্যের উৎপাদন 
সাময়িক | অথচ অসময়েও এগুলির প্রয়োজনীয়তা অপরিহার্য । চাল, 
গম, সারষা ইত্যাদি বীজশস্যকে মোটামুটিভাবে সহজেই বেশ কিছুদিন 
ভালভাবে রাখা সম্ভব । কিন্তু অধিকাংশ ফল ও সবাঁজ সাধারণভাবে রাখলে 
Word দিনেই নষ্ট হয়ে যায় | সুতরাং এদের দীর্থাদন স্বাভাবিক অবস্থায় 
WANA জন্যই সংরক্ষণের বিশেষ ব্যবস্হার প্রয়োজন। তবে আস্ত 
অবস্হায় টাটকা ফল ও সবাঁজকে সংরক্ষণ করা অপেক্ষা বিভন্ন সুস্বাদু 
ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য হিসাবে সংরক্ষণ করা অপেক্ষাকৃত সহজ ও 
লাভজনক | ফল ও সবাজজাত দ্রব্য বলতে সাধারণত FH, সক্কোয়াশ, 
কাঁডয়াল, নেকটার, সিরাপ, জ্যাম, জেলি, মারমালেড্‌, সস, কেচাপ, 
আচার, চাটানি, মোরব্বা, ক্যাণ্ডি, টিনজাত ফল ও সবজি, শুকানো ফল ও 
সবাঁজ ইত্যাদি বুঝায় | 
1.3 ফল ও সবাঁজর উৎপাদন এবং সংরক্ষণ £ সামীগ্রকভাবে আমাদের 
দেশে ফল ও সবাঁজর উৎপাদন প্রয়োজনের তুলনায় যথেষ্ট নয় ঠিকই wae 
সময়ে অনেক ফল বা সবাঁজর উৎপাদনও বড় কম হয় না, এমনাক দেখা যায় 
কোথাও কোথাও পধণপ্ত উৎপাদনের ফলে এবং GS তাতক্ষাণক চাহিদার 
অভাবে কিছু ফল ও সবাঁজ নামমাত্র মুল্যে বিকোয় অথবা নষ্ট হওয়া 
ছাড়া গত্যন্তর থাকে না। এই অবস্থায় উৎপাদক ভীষণ ভাবে ক্ষাতগ্রস্ত 
হন। এই ধরণের ক্ষতি বা অপচয় রোধ করার জন্য সংরক্ষণই একমান্র 
GAS পচ্হা, বিশেষ করে, জনসাধারণের মধ্যে সংরক্ষণ sates ব্যাপক 
প্রসার ঘটানো অত্যন্ত প্রয়োজন । কারণ এর ফলেই ফল ও সবাঁজর 
সামীগ্রক চাঁহদা যথেষ্ট বৃদ্ধি পেতে পারে, যা কনা চাষীর একান্ত কাম্য | 
সতরাং ঘাটতি পূরণের জন্য ফল ও সবাঁজর আঁধক উৎপাদন যেমন 
SIAL সংরক্ষণ প্রযুন্তির ব্যাপক প্রসারও তেমন অপারহাষ*। নতুবা এ 
বাদ্ধত উৎপাদন গলে পচে চাষীর উৎসাহকে ধ্বংস করবে | 
১ 


ই ঘরে করো শিল্প গড়ো 


1.4 aS কুটির শিল্প হিসাবে সংরক্ষণের THs ক্ষুদ্র ও কুটির 
শিল্পের যথার্থ বিকাশই দেশের অর্থনৈঁতক উন্নয়নের মেরুদণ্ড । অথচ 
আমাদের দেশে এই ধরণের 1শল্পের প্রসার যা ঘটেছে ,তা প্রয়োজনের 
তুলনায় নগন্য । কারণ হসাবে বলা যেতে পারে, নামে ক্ষুদ্র ও কুটির 
Tara হলেও প্রকতপক্ষে এগুলি যথেষ্ট আথক 'বাঁনয়োগ সাপেক্ষ এবং 
বড় বড় শহর Teles গ্রাম-প্রধান এই বিশাল দেশে তাই এ সব শশল্পের 
প্রসার ও প্রভাব সীমাবদ্ধ | প্রকৃত অর্থে ক্ষুদ্র ও কুটির শিল্পের অভাব 
এদেশে ছিল না। কিন্তু বর্তমান যান্ত্রিক সভ্যতার িজ্পেষণে cantar আজ 
ক্রমশঃ Wa অবস্থা । এইসব প্রতিকূলতার বিচারে ক্ষুদ্র ও কুটির শিল্প 
হিসাবে নিঃসন্দেহে সংরক্ষণ একটি আদশর্থানগয় ও সম্ভাবনাময় শিল্প । 
এ ক্ষেত্রে আঁথক বিনিয়োগের পাঁরমাণ অতি সাধারণ | কেবলমাত্র শহরেই 
নয় ফল ও সবাঁজ উৎপাদন-প্রধান সদর গ্রামাপ্চলেও উৎপাদন কেন্দ্র সহাপন 
করা বিশেষ লাভজনক । সর্বোপাঁর আধ্যানক জীবনযাত্রায় ফল ও 
'সবাজজাত দ্রব্যের চাহিদা ব্রমশই উল্লেখযোগ্যভাবে বৃদ্ধি পাচ্ছে । 
19 এচাহিদা ও বাজার £ সকল ফল ও সবাঁজভাত uae স্বাদ ও 
পর্মাঘ্টকর । অতএব খাদ্যদ্রব্য হিসাবে চাহিদা সৃষ্টির প্রথম ও প্রধান শর্ত 
| LAC সম্পূর্ণ সক্ষম । চাহিদাই প্রকৃতপক্ষে সৃষ্টি করে বাজার । এবং 
বাধ উচ্চমানের দ্রব্যের জন্য প্রয়োজনপয় বাজারের অন্বেষণ কখনই 
STAG হরে ওঠে না। তবুও চাহিদার ভিত্তিতে কয়েকটি ক্ষেত্রের 
উল্লেখ অবশ্যই করা যেতে পারে। যেমন স্কুল ও কলেজ ছাত্রাবাস এবং 
অনুরূপ অন্যান্য আবাসকেন্দ্র, মেস, atic, আঁফস তথা আঁফস ক্যান্টিন, 
ডিপাটামেণ্টাল ক্যাণ্টিন (মালটারি ইত্যাদি), হোটেল, rsa’, অসংখ্য 
বিপণী ও বিদেশে রপ্তানির জন্যও রয়েছে যথেচ্ট সুযোগ ৷ : তাছাড়া 
TA, আসানসোল, রাণীগঞ্জ প্রভৃতি শিল্প শহরগুলিতে ফল ও 
সবাজিজাত দ্রব্যের চাহিদা সর্বজনাবাদত । উল্লেখ্য, আগুলিক 'ভান্তিতে 
রুচির তারতম্য অনুযায়ী উৎপাদিত দ্রব্যের গুকার ভেদ ও স্বাদের রকমফের 


করা বিশেষ প্রয়োজন | বাজার সৃষ্টি তথা বজায় রাখার ক্ষেত্রে এটি 
একটি অন্যতম [বিবেচ্য বিষয়। 


1.6 গ্রমাঞ্চলে সংরক্ষণ শিল্প স্থাপনের সম্ভাবনা £ যেসব গ্রাম থেকে 


শহরাণল অথবা Prone পরিবহন এয়ারের মধ্যে এবং যেখানে ফল ও 
সবাঁজর উৎপাদন যথেষ্ট, উৎপাদন কেন্দ্র স্থাপনের পক্ষে সেইসব গ্রামাণ্চল 
বিশেষ Graze | এক্ষেত্রে পরিবহন ব্যয় কিছুটা অধিক হলেও কাঁচামাল ও 


সংরক্ষণ কি ও কেন ৩ 


পরিচালনা বাবদ. খরচ শহরের তুলনায় অনেক কম! তাছাড়া acaba 
প্রসত বিরুয়মূল্য বজায় রেখে স্থানীয় এলাকাতেও GATS বাজার wise 
সহজেই সম্ভব । কারণ নূতনত্বের আস্বাদ পেতে সকলেই আগ্রহী | : 

লবণ দ্বারা কাঁচাআম সংরক্ষণের জন্য একমাত্র গ্রামাভাত্তক উৎপাদন 
কেন্দ্রই সর্বাপেক্ষা উপয্দন্ত-ও লাভজনক |. শহরের ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য 
উৎপাদন কেন্দ্রগুলিতে এইভাবে সংরক্ষিত কাঁচা আমের যথেষ্ট: চাহিদা 
থাকে সবসময় | যারা বাগান কনে আমের ব্যবসা করেন ঝড়ের দাপটে 
প্রাতবছর তাদের প্রভূত ক্ষয়ক্ষাতি স্বীকার করতে BA! কারণ ঝড়েপড়া 
স্তুপীকৃত কাঁচাআম SAIS যানবাহনের অভাবে ATA গ্রাম থেকে {বিভন্ন 
শহরের বাজারে WAG পরিমাণে পাঠানো সম্ভব হয় না; এবং কোনভাবে 
পাঠালেও পর্যাপ্ত চাহিদার অভাবে তা আদৌ লাভজনক হতে পারে না। 
ফলে সেগ্ীল গাছতলাতেই পচে । অথচ অনায়াসে বাগানের ভিতরেই 
স্বাস্হ্য-সম্মত উপায়ে এ কাঁচা আম লবণের সাহায্যে সংরক্ষণ করে সমর ও 
স:বিধামত dang falsa জন্য পাঠানো যেতে পারে। উল্লেখ্য, 
এ faaca শহরের উৎপাদন কেন্দ্রগযীলর সাথে পর্বাহেই যোগাযোগ করে 
ব্রাখা বাঞ্চনশয় । Se আম ব্যবসায়ীরা উদ্যোগী হলে অবশ্যই সুফল 
পাবেন | 
1.7 ঘরোয়া প্রয়োজনে সংরক্ষণ £ঃ আমাদের দেশে সাংসারিক প্রয়োজনে 
Fea HUT ব্যবহার শুরু হয়েছে সেই প্রাচীনকালে । এবং বর্তমান দ্রুত 
গত আধুনিক সমাজ ব্যবস্হাতে AAS খাদ্য দ্রব্যের চাঁহদা সময়ের সঙ্গে 
বেড়েই চলেছে । প্রতিটি ফল ও সবাজজাত দ্রব্য স+সবাদনঃ APA এবং 
গ.হিণগর সময় ও শ্রম সাশ্রয়কর, তবুও আঁথক অনাধগম্যতার জন্য 
সমাজের সাধারণ স্তরে ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্যের প্রচলন আদৌ আশানঃরুপ 
নয়। অথচ এই সকল দ্রব্য বাজার-দরের প্রায় অদ্দেক মূল্য ব্যয়ে আঁত 
সহজেই ঘরে LSS করে নেওয়া যায়। এই কারণেই সংরক্ষণের ঘরোয়া 
পদ্ধতির ব্যাপক প্রচার বিশেষ প্রয়োজন | 

মাত্র দশ বারো টাকা খরচে যে পাঁরমাণ আম, আনারস, কুল, চালতা, বা 
টমাটোর চাটান গুস্তুত করা যায় তা একাট ছোট পাঁরবারে দৃ-আড়াই মাস 
গবস্ছন্দেই ব্যবহার করা যেতে পারে। কারণ সময়ে এসব ফল আঁত 
সাধারণ মূল্যেই পাওয়া VA! বর্ষাকালে কাঁচা সবাঁজর একঘেয়েমীর 
মাঝে বৌচত্য আনতে শুকনো বাঁধাকাঁপর ব্যবহার মনে কাঁরয়ে দেয় সংরক্ষণের 
সাংসাঁরক প্রয়োজনীয়তা ও গুরুত্ব । জলখাবার বা 1টিফনকে অধিকতর 


৪ ঘরে করো শিল্প গড়ে 


ARMA ও লোভনীয় করতে জ্যাম, জেল বা আচারের বিকল্প 
খুজে পাওয়া কঠিন। আর মোরব্বা, আমসত্ব এসব তো সংসারণী 
AANA ভাঁড়ারের মর্যাদা । ইত্যাদ ইত্যাদ। 

ঘরোয়া সংরক্ষণ পদ্ধাত প্রসার লাভ করলে হয়ত একদিন দেখা 


যাবে গ্রামের তৃষ্ণার্ত আঁতাথি গন্ড়-জলের পাঁরবতে পাবেন এক গ্রাস 
AUN স্কায়াশ | 


2.0 নষ্ট হওয়া বিষয়ক মৌলিক তথ্য 


ফল ও সবাঁজ সহ যেকোন খাদ্যদ্রব্য নষ্ট হওয়ার কারণ প্রধানত 

Taare ৪ 
: 1) জীবাণুর আক্রমণ 

2) এনজাইম বা উৎসেচক feat 

3) রাসায়নিক fea 
2.1  জশবাণ্যুর আক্রমণ £ জলে-ম্থলে-বাতাসে সবই বিভিন্ন ধরণের 
জীবাণু ছাঁড়য়ে রয়েছে । ফলে আঁত সহজেই এরা সংক্লামত হয়ে আপন 
আপন বৈশিষ্ট্য অনুষায়ণ খাদ্যদ্রব্যকে নষ্ট করে । পাঁরবেশ জীবাণুর এই 
কার্ধকারাতা বা কর্মক্ষমতাকে নিয়ন্ত্রণ করে। পাঁরবেশ বলতে বাতাস, 
তাপমান্রা ও আদ্রতা বুঝায় ৷ - চাঁরন্রগত পার্থক্য অনুযায়ী জীবাণ:কে 
মূলতঃ তিন শ্রেণীতে িভন্ত করা হয় £ 

i) ব্যান্টোরিয়া 

1) ইট্‌ 

11) মোচ্ড: বা ছত্রাক 

এদের প্রত্যেকের উপযোগী পাঁরবেশের ক্ষেত্রে যথেষ্ট 'বাভন্নতা 

পাঁরলাক্ষত হয় | 
2.1.1 anata: এরা ক্লোরোঁফিল বিহীন আঁত ক্ষুদ্র এককোষা 
উদ্ভিদ । 37° সেঃ এর কাছাকাছ তাপমাত্রা, বাতাস এবং কমপক্ষে 60 
শতাংশ oes উপাস্থিতিতে ব্যান্টোরয়া সর্বাপেক্ষা বেশী senate 
ঘটায় এবং সংক্রাঁমিত খাদ্যদ্রব্যকে দ্রুত বিনচ্ট করে। তাপমাত্রা হ্থাস 
পাওয়ার সাথে সাথে এদের কার্যকারীতাও হাস পেতে থাকে । এবং 
0০ সেঃ বা কাছাকাছি তাপমান্রায় কর্মক্ষমতা প্রায় হারিয়ে ফেলে । আবার 
উচ্চ তাপমান্রাতেও ব্যান্টোরয়া বাঁচতে পারে না। 1285 সেঃ এ Tatas 
সময়ের জন্য উত্তপ্ত করে প্রায় সমস্ত ব্যান্টোরয়া ধৰংস করা সম্ভব । তবে 
অন্ততপক্ষে 03 শতাংশ এসিডয্যন্ত বা GATS মাধ্যমে Taleo সময়ের জন্য 
ara 100০ সেঃ তাপমাত্রায় উত্তপ্ত করলেই অধিকাংশ ব্যান্টোরয়া ধংস 
হয়। অপেক্ষাকৃত কম GMS মাধ্যমের ক্ষেত্রে এই তাপমাত্রা Tey 
আঁধক হয়। ব্যান্টোরয়া বাতাসের অভাবে বাঁচতে পারে না যাঁদও 


৬ ঘরে করো শিল্প গড়ে 


কয়েকাটর ক্ষেত্রে এর ব্যাতিক্রম আছে । অপেক্ষাকৃত শুদ্ক পাঁরবেশে এদের, 
কর্মক্ষমতা ক্রমশ লোপ পায় | ‘ 

দেপার 8 এমন কতকগ্ীল বিশেষ জাতের ব্যাক্টেরিয়া আছে যাদের 
ক্ষেত্রে 37° সেঃ অপেক্ষা 55° সেঃ এর কাছাকাছি তাপমাত্রা জীবনধারণের 
পক্ষে বেশী উপযোগী | এদের থামেণাফালক: ব্যান্টেরিয়া বলে । চারিত্রিক: 
বিশেষত্ব হ'ল-_-বখন কোন বিরুদ্ধ পারবেশের সংস্পর্শে আসে তখন 
কোষের উপর এক রক্ষাপ্রদ আবরণ সৃষ্ট করে বে*চে থাকে । বাঁদও এই 
অবস্থায় খাদ্যদ্রব্যকে AG করতে পারে না। উচ্চ তাপমাত্রায়, জাবাণ; 
নাশক রাসায়নিক দ্রব্যের উপাগ্থিতিতে এবং শহ্কতার মত 'বরহদ্ধ 
পরিবেশে এইরকম স্পোর সৃণ্টি হয়। তারপর অনুকুল পরিবেশ যাঁদ ফিরে, 
আসে তখন এ স্পোর পুনরায় কম'ক্ষম ব্যান্টেরিয়াতে রূপান্তারত হয়ে 
সংগ্রচ্ট খাদ্যদুব্যকে 'বশ্লোবত ও নষ্ট করে 1 উদাহরণস্বরূপ বলা যেতে, 
পারে টিনজাত সবাঁজর অযগ্নান্ত হওয়ার এটি একি অন্যতম কারণ | 

ব্যা্টোরয়া দ্বারা সংগঠিত fates: tes বাক্টেরিয়া আছে যাবা, 
খাদ্যদ্রব্যে সংকামত হয়ে বিষান্ত পদার্থের Ais করে । এই খাদ্য গুহণ 
করলে মানুষের দেহে রোগ বা অসুগ্ছতার লক্ষণ দেখা ATA এবং কোন কোন, 
ক্ষেত্রে তা মারাত্মকও হয়ে ওঠে । এই ধ্রণ্রে বিষাক্রয়াকে 'ব্যাক্টোরিয়াল, 
টাঁঝক্সন’ বলে। 

ল্যাক্‌টিক্‌ এড ব্যান্টোররা ? জন্মানোর জন্য AALS মাধ্যম, 
সাধারণতঃ ব্যান্টোরয়া পছন্দ করে না। fee ল্যাকাটিক এসিড ব্যান্টোরয়া 
এইরকম মাধ্যমে স্বচ্ছশ্দে বংশবদ্ধি ঘটায় ও এসিড উৎপন্ন করে। এবং 
এরা 10% পর্যন্ত লবণান্ত মাধ্যমেও জন্মাতে পারে । আচার তৈরীর জন্য 
কাঁচা ফল ও সবাঁজকে অনধিক 10% লবণে জরিয়ে রাখার ক্ষেত্রে ল্যাকাটক 
এসিড ব্যান্টেরিয়ার এই ধর্মকে দু'ভাবে কাজে লাগানো হয় । i) অবাঞ্ছিত 
ক্ষাতকারক জীবাণু জন্মানোর প্রবণতা রোধ FAT | 1) ক্রমান্বয়ে ল্যাকাটক 
এসিড উৎপাদনের পাঁরবেশ বজায় রাখা | 
2.1.2 ঈষ্ট্‌ ৪ এরাও এককোষী উদ্ভিদ। সামান্য অগ্নান্ত মাধ্যম এরা, 
পছন্দ করে। 25-300 সেঃ তাপমাত্রা, বাতাস এবং আদ্রতার উপাস্থাততে 
সাধারণত CASA প্রধান খাদ্যদ্রব্যকে বিশ্লোষত করে অগ্ন, কোহল ও. 
কার্বন-ডাই-অক্সাইভ গ্যাস AAG করে। ঈষ্ট্‌ দ্বারা শ্বেতসার বা কার্বহাই- 
ড্রেটের এই রাসায়নিক বিশ্লেষণকে সন্ধান বা ফারমেণ্টেশন বলে । তাপমাত্রা 
হাসপ্রাপ্ত হলে এদের কর্মক্ষমতাও কমতে থাকে O° সেঃ এর কাছাকাছি, 


নষ্ট হওয়া বিষয়ক মৌলিক তথ্য ৭ 


তাপমাত্রায় প্রায় নিজাঁব হয়ে পড়ে | 68° সেঃ তাপমান্ৰায় GAG উত্তপ্ত: 
করলে ঈচ্ট্‌ ধ্বংস হয়। বাতাসের অভাবে অধিকাংশ ঈষ্ট্‌ বাঁচে না। 
পাকা ফল ও ফলের রস ছাড়াও জ্যাম, জেল, মোরব্বা, সিরাপ ভূত 
চান-প্রধান দ্রব্কে সুযোগ পেলে ঈষ্ট্‌ সর্বাধিক A করে | 
2.1.3 মোল্ড বা ছত্রাক ৪ অনেক সময় পচা ফল বা খাদ্যবন্তুর উপর 
. তুলোর মত দেখতে শাখা প্রশাখাযুন্ত এক প্রকার জীবাণু ais হয় 1 
এরাই eae aaa সাদা, কালো, বেগুনী, কমলা £ভূঁত বিভন্ন রঙ 
{বাশচ্ট হয়ে থাকে৷ GEG, অন্ধকারাচ্ছন্ন ও সে'তসে'তে পাঁরবেশ ছত্রাকের 
পক্ষে বিশেষ উপযোগী । 25-309 সেঃ তাপমাত্রা, বাতাস ও an ola 
Batefocs এরা সবাঁধক জন্মায় ॥ তাপমাত্রা হ্রাসের সাথে সাথে এদের, 
কর্মক্ষমতাও ক্রমশ হাস পেতে থাকে | 0০ সেঃ এর কাছাকাছি তাপমাত্রায় 
কার্ধকারাতা প্রায় লোপ পায় | 6৪০ সেঃ SATA আধঘণ্টা উত্তপ্ত করলে 
ধৰংস হয় । বাতাসের অভাবে ছন্রাক 1কদুতেই বাঁচে না, তবে আঁত অল্প 
আদ্র্তাতেও বাঁচতে সক্ষম । AAA প্রত্যক্ষ aera বিনষ্ট হয় । 
শুকনো AIS, আচার, সস, CHAM, ক্যাড এবং লবণ দ্বারা সংরক্ষিত 
ফল ও সবাঁজ ছত্রাকের আক্রমণে যথেষ্ট নচ্ট হয়ে থাকে | 
উপকারী alates যাঁদও ধৰংসাত্মক চারত্ই জীবাণুর সাধারণ 
বৈশিষ্ট্য হিসাবে চিহিত কিন্তু এমন কতকগুলি উপকারী জীবাণ; আছে 
যারা কয়েকাঁট শিল্পে বিশেষ গুরুত্বপূর্ণ । A £ভানগার শিল্পে 
এসোটিক ব্যান্টোরয়া ; আচার শচেপ ও লবণে জরানোর ক্ষেত্রে ল্যাকাঁটক 
এাঁসড ব্যান্টোরয়া এবং কোহল, গ্রিসারল, ইনর্ভাটেজ, দ্রপ্জজাত ছব্য ও. 
রুটি উৎপাদন শিল্পে বিশেষ ধরণের ঈষ্ট-, ইত্যাদি | 
2.2. এনজাইম বা উৎসেচক ক্রিয়া ৪ উৎসেচক জৈব পদার্থ । প্রাতিটি 
জশবদেহ বা প্রাণীদেহের অপারহার্য উপাদান | আলো, বাতাস ও 
উত্তাপের সাহায্যে এরা fates রাসায়নিক fear ঘটায় fey নিজে প্রত্যক্ষ- 
ভাবে অংশ গ্রহণ করে না। এই {বশেষত্বের জন্যই উৎসেচক আদর্শ“ 
অনুঘটকর্‌পে পরীচত। কাঁচাফল এই ক্রিয়ার প্রভাবেই ধারে ধীরে পাকে 
এবং পরে তা আঁতাঁরন্ত পেকে ঝাঁঝালো হয়ে ওঠে, অবশেষে নষ্ট হয়ে 
যায়। কাটা ফল বাতাসের সংস্পর্শে রেখে {দলে উৎসেচক ক্রিয়ার ফলেই 
কালচে বা বিবর্ণ হয়ে পড়ে এবং খাদ্যপ্রাণও কিছুটা AG হয়। সকল 
ফল, সবাজ ও প্রাণীদেহের গঠন্গত বা অন্যান্য পারবর্তন কিম্বা কম“ক্ষমতা 
ও কার্ষকারীতা মূলতঃ উৎসেচকের দ্বারাই পারচালত হয়ে থাকে । 


¥ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


37° সেঃ তাপমাত্রায় এদের কমণ্পটুতা সব্ীধক। তাপমাত্রা হ্থাসপ্রাপ্ত 
হলে এদের কর্মক্ষিমতাও কমতে শর করে। ০০ সেঃ এ কার্য‘কারীতা 
বহুলাংশে কমে বায়। ৪০০ সেঃ তাপমাত্রায় আধঘণ্টা উত্তপ্ত করলে 
উৎসেচক সম্পূর্ণ ধ্বংস হয় । প্রধানতঃ ফল ও সবাঁজই এই ক্রিয়ায় সবণাঁধক 
ক্ষতিগ্রস্ত হয় ৷ 
2.3. রাসায়নিক feats ফল ও সবাঁজ অপেক্ষা ফল ও সবাজজাত 
্রব্যই রাসায়নিক ক্রিয়ার ফলে আঁধক নষ্ট হয়ে থাকে। প্রায় সকল ফল 
ও সবাঁজতে কমবেশী এসিড বা অগ্ন এবং ট্যানিন নামক রাসায়নিক পদার্থ 
থাকে। এরা লোহার সংস্পর্শে এসে রাসায়নিক ক্রিয়া ঘিয়ে সংশ্লিন্ট 
BUCH কালচে বর্ণে পরিণত করে। বাতাসের উপস্থিতিতে এই ক্রিয়া 
খবর সহজেই ঘটতে পারে । টমাটোজাত দ্রব্যে এই রাসায়নিক ক্রিয়ার 
প্রবণতা অপেক্ষাকৃত বেশী । টমাটোতে ট্যানিনের আধিক্যই এর কারণ 
বলা যেতে পারে । ফল ও সবাজজাত দ্রব্যের উৎপাদনে ব্যবহৃত 'বাভন্ন 
উপাদান এবং জলের মাধ্যমেও বাসারানক-ক্রির়া-প্রবণ বাভন্ন ক্ষাতকারক 
পদার্থের অনুপ্রবেশ ঘটতে পারে। তাছাড়া আতিরিন্ত খরজল ব্যবহৃত 
হলেও উৎপাদিত aay কিছুটা we হয়। এইজলে আঁধক পাঁরমাণ 
ক্যালাপয়াম ও ম্যাগনোসয়াম লবণ থাকায় এরূপ ঘটে। 

রাসায়নিক ক্রিয়ার প্রকোপ রোধ করতে হলে উৎপাদিত দ্রব্কে অবশ্যই 
VALS বন্ধ করে সংরক্ষণ করা উচিত! উৎপাদন এবং সংরক্ষণের 
সময় ফল ও সবজিজাত দ্রব্য যাতে লোহার সংস্পশে লা আসে সে বিষয়ে 
বিশেষ সতকতা প্রয়োজন । অপদ্রব্যমনন্ত বিভিন্ন উপাদান যথা-_চিনি, 
লবণ, এসিড, মশলা ও জল ব্যবহার করা আবশ্যক । উল্লেখ্য, তাপমাত্রা 
হাস পেলে রাসারনিক ক্রিয়ার প্রবণতাও ক্লমশ হাস পায়। এবং ০০ সেঃ 
এর কাছাকাছি তাপমাত্রায় এই ক্রিয়া যথেষ্ট কমে বায়। 


3.0 সংরক্ষণ OY 


তত্ত্বীয় বিচারে নিয়লিখিত চারটি প্রধান প্রক্রিয়ার উপর tele করে 


ক্ষল ও সবাঁজ সংরক্ষিত হয়ে থাকে | 

1) তাপন প্রক্রিয়া * 

2) অধঃতাপন প্রিয়া 

3) আদ্রতা িম্কাশন প্রক্রিয়া 

4) রাসায়ীনক সংরক্ষক সংমিশ্রণ প্রিয়া 

এখন দেখা যাক, ফল ও সবাজ কিম্বা ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য নষ্ট 
হওয়া বিষয়ক পূর্বোন্ত ( 2.0 areas ) আলোচনার পারপ্রোক্ষিতে উপরোন্ত 
পদ্ধাঁতগযীল কতখানি সঠিক এবং যহন্তযুন্ত । 
3.1 তাপন প্রাক্রয়া ৪ আমরা জানি অন্ততপক্ষে 0:3- শতাংশ এসিড 
বা অয্নের উপাস্থাততে ব্যান্টোরিয়া মাত্র 100° সেঃ তাপমাত্রায় ধৰংস 
হয়। যেহেতু প্রায় AAS ফলেই অন্তত এই পাঁরমাণ এসিড থাকেই অতএব 
ফলজাত দ্রব্যের ক্ষেত্রে 100° সেঃ তাপমাত্রায় falas সময়ের জন্য উত্তপ্ত 
করে ব্যান্টোরয়া ধংস করা ABT! এবং এই তাপমাত্রায় RG ও ছত্রাক 
অবশ্যই বিনষ্ট হয় কারণ তারা 68° সেঃ এর অধিক তাপমাত্রায় বাঁচতে 
পারে না। এনজাইমের পক্ষেও এই তাপমাত্রা সহ্য করা সম্ভব নয় কারণ 
মান 80° সে তাপাণ্কেই তাদের কার্যকারীতা সম্প্র্ণ লোপ পায় । রাসায়- 
“নক ক্রিয়া রোধ করার জন্য GATT সতর্কতা অবলম্বন করে TAA 
‘ভাবে উৎপাদিত Bate বন্ধ করা আবশ্যক ৷ ফলের তুলনায় সবাঁজতে 
এসিডের পাঁরমাণ আঁধকাংশ ক্ষেত্রেই কিছুটা কম বলে সবাজজাত দ্রব্যে 
সংক্লামিত ব্যাক্টোরিয়া ধৰংস করতে 100° সেঃ এর fag অধিক৷ তাপমাত্রার 
প্রয়োজন । 

অতএব তাপন প্রক্রিয়া অবলম্বন করে ফল ও সবাঁজজাত BAF নরা- 
পদে সংরক্ষণ করা সম্ভব ৷ টিনজাত দ্রব্য এই প্রীকুয়ার FAS হয়ে 
থাকে | 
3.2 অধঃতাপন প্রীক্রয়া £ আমরা জান তাপমাত্রা হাসের সঙ্গে সঙ্গে 
ব্যান্টোরয়া, ঈম্ট্‌, ছত্রাক, ও এনজাইমের BASIS এবং রাসায়ানক 
fama প্রবণতাও ক্রমশ কমতে থাকে । এই কারণেই দৌখ সাধারণ 


<a ঘরে করো শিল্প গড়ো। 


ভাবে রাখা ফল, সবজি বা যে কোন খাদ্যবন্তু গ্রী্মকালের তুলনায় শীত- 
কালে অপেক্ষাকৃতমবেশীদন ভাল থাকে । অতএব ফল ও সবাঁজ সহ যে 
কোন খাদ্যদ্রব্য উপযুক্ত শীনার্দষ্ট নিয় তাপমাত্রায় সহজেই সংরক্ষণ করা 
সম্ভব ॥ এই প্রারুয়ার একাঁট সর্বজনাবাঁদত উদাহরণ-__হমঘরে আল; বা 
অন্যান্য ফল ও সবাঁজ সংরক্ষণ | 
3.3 আদ্রতা নন্কাশন প্রক্রিয়া £ পাকা তে' তুল বাদে প্রায় সকল ফল ও 
সবাঁজতে 70 শতাংশের অধিক আদ্রতা বা জল থাকে । সংরক্ষণের জন্য 
ফল ও সবাঁজকে বৌদ্রে fora শোষক হকোণ্ঠে শুক করা হয় ॥ 
SHAS দক থেকে শুকানোর ব্যাপারে পাকা ফল এবং সবজির ক্ষেত্রে 
পৃথক পৃথক পদ্ধাত অবলম্বন করা হয়। 
ফল £ aT পাকা ফলে চানর পাঁরমাণ বেশী থাকে । এবং 
এমনভাবে শুকনো হয় যাতে চান ঘন হয়ে 65-70 শতাংশে পে'ঁছায় | 
কারণ এই পাঁরমাণ চান নিজেই একাঁট স্বয়ং-সম্পৃণ“ সংরক্ষক-হসাবে 
কাজ করে (3. 4. 1 ) ও সংশ্লিষ্ট ফলকে সংরক্ষণ করে ॥ 
সবাঁজ £ পাকা ফলের তুলনায় সবাঁজতে চানর পাঁরমাণ নগণ্য বলে 
এক্ষেত্রে চিনিকে বিবেচ্য বিষয় না করে সবাঁজ এমনভাবে শুকানো হয় যাতে 
8 শতাংশের অধিক আদ্রতা নাথাকে। এত অল্প আদ্রর্তায় ব্যান্টোরয়া 
ও ঈষ্ট, বাঁচতে পারে না। এবং দ্রাবকের ( আর্দ্রতা ) অভাবে রাসায়নিক 
পদার্থ গাল পরস্পর fate হয়ে পড়ে অর্থাৎ তাদের পারস্পারিক 
নিবিড় সংস্পর্শ ও সংযোগ ব্যাহত হয় । এই অবস্থায় এনজাইম ক্রিয়া 
ও রাসায়নিক ক্রিয়া ঘটা সম্ভব AN! কিন্তু এই পাঁরমাণ আর্দ্র 
তাতেও ছন্রাক জন্মাতে পারে । তবে আমরা জান ছত্রাক বাতাসের অভাবে 
কিছুতেই বাঁচে না। সুতরাং শুকনো সবাঁজকে বায়ুশ[ন্য অবস্থায় বন্ধ 
করে ছত্রাকের আক্রমণ প্রতিহত করা যায় । অতএব সবজির দ্ষেত্রে আদ্রতা 
aera aise সফল করতে হলে শুকানোর পর সবাঁজকে অবশ্যই 
TAL VSIA বন্ধ করে রাখা প্রয়োজন | কাঁচাফল শুকানোর জন্য সবাঁজর। 
TAA নীতি অনুসরণ করা হয় । 
আঙুর, খেজুর, পাকা আমের রস, আলহ, বাঁধাকপি, কাঁচা আম, 
চালতা Lott এই প্রক্রিয়ায় সংরক্ষণ করা হয়ে থাকে । 
3.4 রাসায়ানক সংরক্ষক সংশিশ্রণ প্রক্রিয়া ঃ যে রাসায়নিক পদার্থের 
উপস্থিতিতে সংক্লামত জীবাণু ধৰংস হয় অথবা জীব হয়ে পড়ে এবং 
খাদ্যদ্রব্যের সকল প্রকার রাসায়ানক বিশ্লেষণ রুদ্ধ হয় তাকে সংরক্ষক বলে ৮ 


সংরক্ষণ CS ১৯৮ 


যথার্থ সংরক্ষক সংশ্লিট খাদ্যদ্রব্যে কোনরকম স্বাদ ও গন্ধ সৃষ্টি করে না ৮ 

মাত্র দুটি রাসায়ীনক সংরক্ষক ব্যবহারের অনুমতি দেওয়া হয় 2 

i) বেনজোঁয়ক এসিড অথবা এর লবণ 

1) সালফার-ডাই-অক্সাইড্‌ 

1) বেনজোয়ক এীসভ জলে স্বতস্ফ্তভাবে দ্রবীভূত হয় না, সেই; 
জন্য এর লবণ সোডিয়াম বেনজোয়েট্‌ সংরক্ষক হিসাবে ব্যবহৃত হয় যা 
আঁত সহজেই জলে দ্রবীভূত হতে পারে । কালোজাম, কালো NCAA, 
টমাটো প্রভৃতি যেসব ফলে জলে দ্রবীভূত যোগ্য রঙের পাঁরমাণ বেশী 
(খেলে জিভে রঙ লাগে ) তাদের ক্ষেত্রে সোডিয়াম বেনজোয়েট ব্যবহার 
করা হয়ে থাকে। তবে অধিক সাইট্রিক এাঁসডযুন্ত ফলের ক্ষেত্রে এই 
সংরক্ষক ব্যবহার করলে সংরাক্ষিত দ্রব্যে ধীরে ধীরে কালচে রঙের F186" 
হয়। 

ii) সংরক্ষক হিসাবে সাধারণভাবে সালফার-ডাই-জক্সাইড গ্যাস 
ব্যবহার করা অস:ীবধাজনক তাই, পাঁরবর্তে, পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট: 
ব্যবহার করা হয়। ফলের রসের বিভিন্ন a এঁসড (AHA ALG 
ম্যাঁলক টারট।রিক ইত্যাদির সংস্পর্শে এসে পটাশিরাম-মেটা-বাই-সালফাইট্‌ 
বিশ্লোষত হয়ে সালফার-ডাই-অজ্সাইড্‌ গ্যাস AIG করে এবং তখন তা 
সংশ্রষ্ট খাদ্যদ্রবযে সংমিশ্ৰিত হয়ে সংরক্ষণ করে । এইভাবে প্রতি 222 
গ্রাম পটশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাহট, থেকে 128 গ্রাম সালফার-ডাই-অক্সা- 
ইড: গ্যাস উৎপন্ন হয় ॥ জলে দ্রবীভূত যোগ্য রঙ সম্পন্ন পৃবেণন্ত কয়েকটি- 
ফল ছাড়া অবাঁশণ্ট প্রায় সকল ফলের ক্ষেত্রেই এই সংরক্ষক ব্যবহার করা 
হয়। কারণ জলে দ্রবীভূত যোগ্য রঙ প্রধান ফলজাত দ্রব্যে পটাশয়াম- 
মেটা-বাই-সালফাইট ব্যবহার করলে ALTHO দ্রব্যের স্বাভাবক রঙ আঁচরেই 
যান হয়ে যায়। এই সংরক্ষক মিশ্রিত দ্রব্যকে ফোটালে অথবা 70° সেঃ 
এর আঁধক তাপমাত্রায় গরম করলে তা সালফ।র-ডাই-অল্লাইভ গ্যাস হিসাবে. 
উড়ে যায়। স্কোয়াশ ইত্যাদিতে এই সংরক্ষক মেশানোর পর গন্ধের তীব্রতা. 
িছুটা থাকলেও জল সহযোগে পান করার সময় এই গন্ধ আর পাওয়া যায়, 
না। 

অনেক সময় কোন কোন উৎপাদিত দ্রব্য সংরক্ষণের জন্য উভয় সং- 
রক্ষককে একত্রে অর্থাৎ যৌথভাবে ব্যবহার করা হয়ে থাকে | টমাটোর রস 
সংরক্ষণে এই রকম যৌথ সংরক্ষকের ব্যবহার বিশেষ কার্যকারী হয়। একক 
সংরক্ষকের তুলনায় যৌথ সংরক্ষকের সংরক্ষণ-শান্ত অপেক্ষাকত অধিক | 


৯২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ফলের রস, স্কোয়াশ, SoMa, নেকটার, বাি“-ওয়াটার ইত্যাদি 
রাসায়নিক সংরক্ষকের সাহায্যে সংরক্ষণ করা হয় | 

সোডিয়াম বেনজোয়েট্‌ ও  পটাঁশয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট্‌ উভয়েই 
সাদা মাহ গড়া । পটাঁশয়াম-মেটা-বাই-সালফাইটের ঝাঁঝালো গন্ধ নাসিকা 
বন্ধে; জবালা ধরায় । সোডিয়াম বেনজোয়েটের তেমন কোন গন্ধ নেই । 


পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইটকে সংক্ষেপে কে, এম, এস বলে কারণ এর: 


প্রকৃত সম্পূর্ণ নাম__ক্যালিয়াম-মেটা-বাই-সালফিউরোজাম ৷ 

উপরোক্ত দুটি রাসায়ানক সংরক্ষক ছাড়াও চান, লবণ, ভোজ্য তেল, 
1ভানগার ও কার্বন-ডাই-অক্সাইড্‌ সংরক্ষক হিসাবে যথেষ্ট ব্যবহত হয়ে 
থাকে । [বিশেষ করে ঘরোয়া পর্যায়ে সংরক্ষক হিসাবে এগ্ীলই ( কার্ব'ন- 
ডাই-অক্সাইড বাদে) প্রধান ভরসা | 
3.4.1 চিন £ঃ চিনির সংরক্ষণ-ধর্ম তার ঘনত্বের উপর TASH 
শীল। যাঁদ কোন উৎপাদিত দ্রব্যে 65 শতাংশ বা অধিক ঘনত্বে চাঁন 
থাকে তবে সংগ্লষ্ট দ্রব্য কেবল "চাঁনর দ্বারাই সংরাক্ষিত হয় । কাত চান 
কিন্তু জীবাণুর পক্ষে আদৌ fase নয়, চানর ঘন দ্রবণ জীবাণুর কোষের 
আদ্রতা অস্মোঁসিস বা আত্রবণ প্রক্রিয়ায় শুষে নেয় অর্থাৎ জীবাণুর 
কোষের অভ্যন্তরের জলীয় অংশের বাঁহঃপ্রবাহ সৃষ্ট হয় এবং এই অবস্থায় 
বাঁচার জন্য প্রয়োজনীয় প:ণ্টিকর উপাদান দ্ুবণের মাধ্যমে জীবাণুর কোষের 
পক্ষে গ্রহণ করা সম্ভব হয় না ফলে আঁচরেই ধ্বংস zal জ্যাম, জেল, 
‘মোরব্বা, ক্যাঁণ্ড প্রভৃতি দ্রব্য কেবল চানর দ্বারাই সংরক্ষিত হয়। 
3.4.2 লবণ £ লবণের সংরক্ষণ-ধর্মও তার ঘনত্বের উপর fae sa করে | 
কমপক্ষে 12 শতাংশ লবণের উপাস্থাততে সংশ্লিষ্ট খাদ্যদ্রব্য দীঘণদন 
সংরক্ষিত হয়। অবশ্য অল্পাদন সংরক্ষণের জন্য অপেক্ষাকৃত কম 
alam লবণও ব্যবহার করা যেতে পারে । প্রধানত কাঁচা ফল ও সবাঁজকে 
প্রয়োজন বোধে লবণ দ্বারা সংরক্ষণ করে সময়মত তা থেকে আচার, 
চাটনি, ক্যাণ্ডি প্রভৃতি দ্রব্য প্রস্তুত করা হয়ে থাকে। 
-3.4.3 ভোজ্য তেল £ 'বাভন্ন ধরনের আচারের মধ্যে তেল-আচারই 
আমাদের দেশে সর্বাপেক্ষা GAT এইজন্য প্রধানত সাঁরযার তেল 
ব্যবহার করা হয়। Mewes এই ভোজ্যতেল একটি উত্তম সংরক্ষক । 
‘তৈলকে HLCM করার জন্য গরম করে নেওয়া প্রয়োজন, তবে ঘরোয়া 
পর্যায়ে আচার ভালভাবে রোঁদ্রে দিয়েই অধিকাংশ ক্ষেত্রে তেলকে আদ্রতা- 
আন্ত করা হয়। 
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3.4.4 ভাঁনগার £ আচার, চাটনি, সস apiece অন্যতম সংরক্ষক, 
ঁহসাবে ব্যবহার করা হয় ভিনিগার । এতে সাধারণত 5 শতাংশ এসোঁটক 
এসিড থাকে এবং ভিনিগারের সংরক্ষণ ধর্ম প্রকৃতপক্ষে এই এসেটিক, 
এসিডের জন্যই ৷ 

3.4.5 কার্বন-ডাই-অক্সাইড £ কতকগন্ীল পানীয় কার্বন-ডাই-অক্সাইভ: 
সহযোগে সংরক্ষণ করা হয় । যেমন-_াবাভন্ন কোলা পানীয় । উচ্চচাপে 
দ্রবীভূত অবস্হায় কাব'ন-ডাই-অল্লাইড্‌ কাবানক এসিড সৃষ্টি করে এবং 
তা সংশ্লন্ট পানীয়কে সংরক্ষণ করে | 


4.0 টীকা ও সংজ্ঞা 


4.1 fasts জল ও চিনির দ্রবণকে বলে সিরাপ । ফল ও সবাঁজ- 
জাত দ্রব্য উৎপাদনে 'সিরাপের ভূমিকা সর্বাপেক্ষা উল্লেখযোগ্য । তবে 
{চানর ময়লার জন্য ব্যবহারের পূর্বে সিরাপকে পরিচ্কার করা প্রয়োজন । 
“এই উদ্দেশ্যে চান ও জল একত্রে াঁশয়ে আগুনে বসানো হর | চান 
দ্রবশভ্‌ত হওয়ার পর [সিরাপ ফুটতে শর? করলে অল্প mater এসিড 
(ats কৌজ fotaa জন্য 2 গ্রাম) অথবা পাতিলেবর ছাঁকা রস 
(প্রত কৌজ শচানর জন্য 4-6 চা-চামচ ) মেশানে। হয় । সঙ্গে সঙ্গে সমন্ত 
পসরাপ সাদা বদ্ধ নদে ভরে যায় | 2 মিনিট মত ফোটানোর পরই ময়লা কেটে 
Foca সিরাপ হয়ে ওঠে স্বস্থ ও: পাঁরত্কার। হাতায় একটু তুললেই তা 
বুঝা বার । তখন আগদন থেকে নামিয়ে পারদ্কার খাপ কাপড়ে ছাঁকার 
পর সরাপ ব্যবহারের উপযোগা হয় । 
4.2 বাইন ( লবণোদক )£ সাধারণ লবণ জলকেই ব্রাইন বা লবণোদক 
বলে । লবণের পাঁরমাণ উল্লেখ করা না হলে ব্রাইন বলতে 2% লবণের 
জলীয় দ্রবণকে বুঝায় । কাটা ফল ও সবাঁজ যাতে বাতাসের সংস্পর্শে 
বিবর্ণ হয়ে না যায় সেইজন্য 2% লবণজলে ডুবিয়ে রাখা হয় । প্রত কোঁজ 
পরিচ্কার জলে 20 গ্রাম লবণ মিশিয়ে এই লবণ জল গস্তুত করা হয় । 
টনজাত সবজির ক্ষেত্রে নিমজ্জন দ্রবণ (4.10) হিসাবে ব্যবহৃত হয় লবণ- 
জল | তাছাড়া কাঁচা ফল ও সবাঁজ সংরক্ষণের জন্য প্রয়োজন মত 'বাভন্ন 
NACA লবণজল ব্যবহার করা হয়ে থাকে | 
4.3 সল্ট কিউঁরং ( লবণে জরানো ) 2 
পূর্বে অনেক সময় কাঁচা ফল বা সবাঁজকে পাতলা লবণজলে ডুবিয়ে রেখে 
কিছুটা নরম করে নেওয়া হয়। একেই বলে সল্ট কিউাঁরং বা লবণে 
জরানো | এই পদ্ধাততে প্রথমে 2% লবণজলে ফল বা সবাঁজকে এক- 
দিন ডুবিয়ে রাখার পর প্রাতাঁদন লবণ মিশিয়ে এ দ্রবণের ঘনত্ব 2% করে 
বাড়ানো হয় । অর্থণৎ 41দন পর লবণের ঘনত্ব দাঁড়ায় 8% । তখন এই 
দ্রবণ থেকে ফল বা সবাঁজ তুলে নিয়ে 8% লবণজলের একটি নতুন দ্রবণে 
রাখা হয় । দেখা যায় গ্রথন (টেক্সচার) বৌশষ্ট্য Garett এগুলি দু'-তিন 
সপ্তাহের মধ্যেই নরম হয়ে যায়। প্রাতাঁদন লক্ষ্য রাখা প্রয়োজন ফল ও 


আচার ও চাটান গুদ্ভুত করার 
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'সবাঁজর টুকরো যেন প্রয়োজনের বেশী নরম না হয় এবং ছত্রাক না ধরে। 
উপযনুন্ত নরম হলেই আচার বা চাটনি হুস্ভুত করে নিতে হবে । Bae 
জন্মানোর লক্ষণ দেখা দিলে প্রত কেজি ফল বা সবাঁজর জন্য 200 
শমঃ গ্রাঃ হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট্‌. লবণজলে মেশাতে 
হবে৷ স্যালনোমিটারের (5.25 ) সাহায্যে ঘনত্ব দেখা যেতে পারে! 
AA পিকাঁলং, ( আচার-জারণ )£ যে পদ্ধাততে লবণ ও ভানগারে 
aint কাঁচাফল ও সবাঁজতে ভোজ্যতেল ও মশলা সহযোগে আচার-স্বাদ 
Ades করা হয় তাকে িকালং বলে | 
4.5 লাই পালং (ক্ষারীয় প্রক্রিয়ায় খোস। ছাড়ানো ) ৪ ক্ষারের 
সাহায্যে ফল ও সবাঁজর খোসা ছাড়ানোর পদ্ধাতকে লাই পালং বলে। 
এই পদ্ধতিতে sibs সোডা, কাঁচ্টক পটাশ, সোঁডিরাম কার্বনেট, 
প্রভাত শান্ডশালী লাই বাক্ষারের যে কোন একটির 2% দ্রবণ লোহার 
পাত্রে ফোটানো. হয় । অতঃপর যে ফল বা সবাঁজর খোসা ছাড়ানো 
প্রয়োজন সেগুলিকে falas সময়ের জন্য এ ফুটন্ত ক্ষার দুবণে ডুবিয়ে 
রেখে তারপর ঠাণ্ডাজলের মধ্যে ঠাণ্ডা করা হয়' এতে খোসা নরম 
হয়ে যায় এবং তখন তা আঁত সহজেই হাতে ছাড়ানো সম্ভব হর । লক্ষ 
AACS হবে ফুটন্ত ক্ষার দ্রবণের উত্তাপ যেন ফল ও সবাঁজর খোসার নীচের 
শাঁসের ate না করে । টমাটো, আল, কমলালেবু প্রভৃতির খোসা 
প্রয়োজনবোধে এই প্রারুয়ায় ছাড়ানো হয়ে থাকে | 
4.6. antes (ভাপানো ) ৪. সংরক্ষণের কতকগণাঁল পদ্ধীততে ফল 
অথবা সবাঁজকে fates সময়ের জন্য ফুটন্তজলে বা স্টীমে ভাঁপয়ে অদ্ধ- 
শসদ্ধ করা হয় ॥ এই ধরনের প্রাক তাপনকে TVS বা ভাগানো বলে | 
ফল অপেক্ষা সবাঁজজাত দ্রব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রেই amiss এর প্রয়োগ 
অপেক্ষাকৃত বেশী | ফুটন্তজল ব্যবহার করলে বলা হয় ওয়াটার-র্যাণ্িং 
এবং স্টীমের ক্ষেত্রে বলে স্টাম র্যণ্চিং। স্টীম-ব্যাণ্চিং-এর জন্য যথেষ্ট 
কারিগর ব্যবস্থার প্রয়োজন বলে বড় কারখানা ব্যতীত সবনিই ওয়াটার- 
AIG পদ্ধাত অবলম্বন করা হয়। 

ভাপানোর উপকারিতা £ 

1. টাটকা সবাঁজর অপ্রণীতিকর কাঁচাগন্ধ দুর হয় । 

2.  উৎসেচক এবং প্রাথমিক পর্যায়ে কিছু alate ধংস হয় ! 

এরফলে নকীরজণের (4.16) সাফল্য অনেক সহজতর ও নিশ্চিত 


ল্প গড়ে 
= ঘরে করো 1শন্প গড়ে 


হতে পারে | 
3. সবাঁজ কিছুটা নরম হয়ে যাওয়ায় অপেক্ষাকৃত আর্ক পারমাণে। 
Toca ভাঁত করা সম্ভব 2a | 
4. সংরক্ষণের সময় সবাঁজর স্বাভাগবক রঙ বহুলাংশে বজায় থাকে ॥" 
5. ভাপানো সবাঁজ অপেক্ষাকৃত দ্রুত শঃকায় এবং ব্যবহারের সময় 
তা Bing পাঁরমাণে জল শোষণ করে প্রায় স্বাভাঁবক পূর্ব 
বস্হায় ফিরে আসে | 
4.7 ধৃরকনাপ্টাটউশন ( পুনগণ্ঠন ) ঃ শুকানো সবাঁজ জলে ভাঁজয়ে' 
রাখলে 'কছুক্ষণের মধ্যেই জল শোষণ বরে প্রায় স্বাভাবিক অবস্হায়: 
অর্থাৎ শুকানোর পূবাব্হায় ফিরে আসে । একেই শুকনো সবজির 
শরকনাস্টাটউশন বা MAT বলে। সবাঁজ ভাগপয়ে নিয়ে শুকালে 
পুর্নগঠনের পরিমাণ অপেক্ষাকৃত অধিক হয় । 
4.8 ফলস বটম্‌ (উগতল) £ বোতল ফোটানো এবং টনের বাতাস- 
নঃসারণের (4.13) সময় ফ:টন্তজলের ধাক্কায় CAAA যাতে ভেঙে বা 
উল্টে না যায় সেইজন্য পাত্রের তলদেশে একট সাঁছদ্রু ধাতব পড় অথবা" 
অনুরূপ কোন মাচান পেতে তার উপর বসানো হয় । এই ধরণের উপতলকে- 
ফলস বটম বলে। ধাতব উপতলের অভাবে কয়েক ভাঁজে পাটকরা; 
মোটা কাপড় 'বাছয়েও কাজ চলে । কাঁচাফল ও সবাঁজ ধোয়ার জন্যও 
উপতল Vs চৌবাচ্চা বিশেষ উপযোগী | কারণ ধোয়া ময়লা উপতলের' 
নীচে পড়ে যায়। প্রেসার কুকার বা অটোক্লেভের Teese উপতল বসানো. 
থাকে। 
4.9 প্যাক ওয়েট (উঠকরার ওজন) £ িনজাত দ্রব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে ঠিক- 
যে ওজন্রে ফল বা সবাঁজর টুকরা THA ভরা হয় তাকে প্যাক ওয়েট বলে ৷. 
অন্ততপক্ষে টনের দুই তৃতীয়াংশ ফলের/সবাঁজর টুকরা দ্বারা ভরা হয় । 
4.10 কভারং লিকুইড (নিমজ্জন দ্রবণ) ৪ টিনজাত দ্রব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে 
টিনের দুই তৃতীয়াংশ ফল বা সবাঁজর টুকরা দ্বারা ভরার পর সিরাপ বা ব্রাইন: 
ঢালা হয় যাতে টুকরা িমাঁজ্জত অবস্হায় থাকে । এই দ্রুবণকে কভারং? 
লিকুইড বা িমজ্জন দ্রবণ বলে। কোন কোন ফলের বেলায় যেমন টমাটো, 
নিমজ্জন দ্রবণ হিসাবে Ge ফলের রসই ব্যবহার করা হয় টিনজাত ফলের' 
ক্ষেত্রে প্রয়োজন অনুযায়ী 35-55% ?সরাপ ও সবাঁজতে 2--3%ব্লাইন 
ব্যবহৃত হয়ে ACH | 'নমজ্জন দ্রবণ থাকার ফলে সংরাক্ষত ফল ও Hates 
স্বাভাঁবক রঙ, গন্ধ ও স্বাদ নষ্ট হয় না । তাছাড়া দর্বনীজনের সময় এই. 


টিকা ও সংজ্ঞা ১৭ 


দ্রবণের মাধ্যমে দ্রুত তাপ সণ্টারিত হওয়ার ফলে SAT, সহজেই বিনষ্ট 
হতে পারে। 
4.11 নিমত্জন দ্রবণের পাঁরমাণ নিদ্বপরণ £ ধরা যাক কোন টিনের আয়তন 
850 fae fas এবং এই টিনে 650 গ্রাম টুকরা ভরা হলে প্রয়োজনীয় 
নিমঙ্জন দ্রবণের আয়তন 850—650= 200 মিঃ লিঃ (টুকরার ওজন ও 
আয়তন সমান ধরে) ধরা যাক 40% চিনির (40° fas) নিমজ্জন দ্রবণ 
ব্যবহার করা হবে । তালিকা (4.40) অনুযায়ী এই দ্রবণের আপেক্ষিক 
গুরুত্ব 1"179 বা 1°18, অতএব 200 fas লিঃ আয়তনের এই নিমড্জন 
দ্রবনের ওত্রন 200 % 118» 23600 গ্রাম এবং এই পাঁরমাণ দ্রবণ 
285 করতে £_ 
প্রয়োজনীয় চানর ওজন 236 x 4= 94-4 ans বা 94 গ্রাঃ 
জলের ওজন বা আয়তন 236৮ 6= 141: গ্রাঃ বা 
142 fas fas 

4.12 হেড প্পেস্‌ (টিনের শন্নযস্থান) 2 টিনে নিমচ্জন দ্রবণ (4.10) 
এমনভাবে ঢালা হয় যাতে উপাঁরভাগে 3 ই মত খাল জায়গা থাকে এবং 
একে হেড, স্পেস: বা টিনের শনন্যদ্থান বলে । টিনজাত দ্রব্য সংরক্ষণের 
শনরাপত্তার জন্য এই ব্যবস্থা অপাঁরহার্য। কারণ এই LANA জন্যই 
বন্ধ টিনের অভ্যন্তরে প্রয়োজনীয় বায়ুশূন্যতার সৃষ্টি হয় এবং তা শ.ন্যতা- 
মান যন্ত্রের (5.33) সাহায্যে প্রত্যক্ষ করা যায়। 


4.13 এগজাপ্টিং (বাতাস নিঃসারণ)ঃ নিমঙ্জন দ্রবণ (4.10) ঢালার 
পর ও ঢাকনা বন্ধ কর।র ঠিক পূর্বে টিনের অভ্যন্তরের বাতাস যে বিশেষ 
পদ্ধাতর সাহায্যে দূরীভূত করা হয় তাকে এগ্‌জস্টিং বা বাতাস নিঃসারণ 
বলে । দৃ'ভাবে বাতাস নঃসারণ করা হয়ে থাকে । যথা__তাপন প্রক্রিয়ায় 
ও যাল্তিক প্রাক্িয়ায় | 

তাপন প্রক্রিয়ায় বাতাস িঃসারণ 2 এই পদ্ধতিতে আলগাভাবে ঢাকনা 
চাপা দিয়ে িনকে উপতল (4.8) ae ফুটন্ত জলের ডেকচিতে এমনভাবে 
বসানো হয় যাতে টিনের এক তৃতীয়াংশ জলের উপরে থাকে । এরকলে 
টনের ভতর ফুটন্ত জল প্রবেশ করতে পারে AT! এখন টিন উত্তপ্ত 
হওয়ায় উৎপন্ন জলয়বাস্পের উদ্ধ“মুখ তাড়নায় [ভিতরের বাতাস ক্রমশঃ 
নির্গত হতে থাকে । অবশেষে টিনের অভ্যন্তরের তাপমাত্রা 82° সেঃ 
পেশীহালে হেড শ্পেসের বাতাস প্রায় সম্পূর্ণ দুরীভূতহয় এবং সেইস্থান 


২ 


১৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


দখল করে উত্ত জলীয়বাস্প। ঠিক তখনই সেটি ফুটন্ত জল থেকে তুলে 
সঙ্গে সঙ্গে সাঁমং মোশনে (5.29) ঢাকনা বায় নর দ্ধভাবে বন্ধ করে দেওয়া 
হয় যাতে আর ভিতরে বাতাস প্রবেশের কোন সুযোগ না ঘটে। এই 
প্রক্রিয়ায় বন্ধ টিনের অভ্যন্তরে ales বায়শন্যতার সং্‌চ্টি হয়। সংরক্ষণের 
নিরাপত্তার জন্য যা অপারহার্য । টনের মত বোতলের ক্ষেত্রেও অনুরূপ 
পদ্ধাততে বাতাস নিঃসরণ করা যায়। 

যান্ত্রিক প্রক্রিয়ায় বাতাস নঃসারণ £ ভ্যাকুয়াম ক্লোঁজং মোশনের 
সাহায্যে টিনের বাতাস িচ্কাশন ও সঙ্গে সঙ্গে ঢাকনা বায়ুরঃদ্ধভাবে বন্ধ 
করার কাজ আত দ্রুত এবং একই সঙ্গে সম্পা হয়। বড় কারখানায় এই 
পদ্ধাতও অবলম্বিত হয়ে থাকে | 

বারধশুন্যতার জন্যই সংরক্ষিত খাদ্যদ্রব্যের স্বাভাবিক রঙ ও গন্ধ নষ্ট 
হয় না, জীবাণ জন্মাতে পারে না, রাসায়ানক ক্রিয়া ঘটতে পারে না এবং 
টিনের অভ্যন্তরে মারচা ধরার সম্ভাবনাও থাকে না। 
4.14 ভ্যাকুয়াম ইন্‌ ক্যন (টনের বায়ঃশন্যতা) £ বন্ধ টিনের বাহর 
ও অভ্যন্তরের বায়বীয় চাপের পাথ-ক্যই প্রকৃতপক্ষে f 
পাঁরমাণ হিসাবে গণ্য হয় । 
4.15 ভাবল: tatas (যুগল সান্ধকরণ) ৪ 
ঢাকনা বায়রংদ্ধভাবে বন্ধ বরা হয় তাকে ? 
বলে। এই মেশিনের দু'ট রোলার কাজ 
ঢাকনা ও টনের প্রাথমিক সন্ধি ঘটায় 
এই সাম্ধিকে বায়রম্থভাবে সদ করে। 
বিশেষ পদ্ধাতিকেই ডাবল সমং বা যুগল 
4.16. চ্টেরিলাইজেশন- 
প্রক্রিয়াকে শ্টোরলাইজেশন: 
ক্ষেতে তাপমাত্রার ব্যবধানের 
বিভন্ত করা যায়। 


টনের বায়ঃশন্যতার 


যে মৌশনের সাহায্য টিনের 
সমিং মোশন বা ক্যান সীলার 
করে। একটি রোলার প্রথমে 
॥ অতঃপর দ্বিতীয় রোলারাটি 
টিনের ঢাকনা বন্ধ করার এই 


অথবা অপেক্ষাকৃত কম তাপমান্রায় 
বলে পান্তুরাইজেশন। ফলজাত দ্রব্য 


রে টিনজাত) এই প্রাক্রিয়ায় (3.1) জীবাণু 
ধরংন করা হয়। 


জ্টোরলাইজেশন 100০ সেঃ 


এর আধক তাপমাত্রায় জীবাণু ধংস 
করার প্রক্রিয়াকে স্টেরলাইজেশন 


বলে উল্লেখ করা হয়ে থাকে। সবজি 


টীকা ও সংজ্ঞা ১৯ 


জাত দ্রব্য সংরক্ষণের ক্ষেত্রে (বিশেষ করে [টনজাত) ala, ধৰংস করতে 
এই প্রাক্রিয়া (3.1) অবলম্বন করা BA | - 
যথার্থ নি্বাজনের জন্য তাপমাত্রা ছাড়াও সময়ের ভূমিকাও সমান 
গুরত্বপূর্ণ । এবং এই সময় ফল বা সবাঁজর টুকরার আকার, গ্রথন 
(টেক্সচার), ব্যবহৃত {টন ও বোতলের আয়তন এবং সমদ্দ্রুতল হতে স্থানীয় 
উচ্চতার উপরও TSA করে । উল্লেখ্য প্রীত 500 ফুট এই উচ্চতার জন্য 
জলের স্ফুটনাৎ্ক 1০ ফাঃ হ্রাস পায়। এই কারণে প্রীত 500 ফট 
উচ্চতার জন্য িবাঁজন-সময় ২ নিট করে বাড়ানো উাঁচত। 
বটল: স্টোরলাইজেশন (টিন ও বোতল fatter) ৪ উৎ- 


পূর্বে টিন ও বোতলকে জলে প্রায় 30 ানিট 
জল থেকে তুলে উপুড় করে রাখার পর 


4.17 ক্যান SATS 
গাঁদিত দ্রব্য SIS করার 
ফুটিয়ে নিবাঁজিত করা হয় I 
শুকনো হলে উৎপাদিত দ্রব্য ভরা হয়। 


4.18 ল্যাকার (ধাতব বার্ণিশ ) সাধারণ {টন বা ক্যান ছাড়াও নিরাপদ 
সংরক্ষণের জন্য কতকগুলি বিশেষ ফল ও সবাঁজর ক্ষেত্রে বিশেষ সঙ্কর 
ধাতুর প্রলেপ বা বা্ণ“শযুক্ত ক্যান ব্যবহার করা হয় 'এবং এই বার্ণশকেই 
ল্যাকার বলে ৷ YMA ল্যাকার ব্যবন্ধত হয়_!1) এসিড রোজস্টাল্ট 
ল্যাকার, 2) সালফার রেজস্টাণ্ট্‌ ল্যাকার | 

যেসব ফলে জলে-দরবাঁভূত-যোগ্য রঙের পরিমাণ আঁধক যেমন_- 
খোবানি, রাঁঙন আঙুর, লাল আলএবখরা প্রভৃতির ক্ষেত্রে এীসড 
রোজস্টান্ট ANAS ক্যান ব্যবহার করা BAI এর,প ক্যানকে আর- 
এনামেল BAS বলে | 

কম এাঁসডয্যন্ত fas সবাঁজ যেমন-_কড়াইশহাট, ভুট্টা, িমাবন 
প্রভৃতির ক্ষেত্রে সালফার রেজিস্টাপ্ট ল্যাকারয্ন্ত ক্যান ব্যবহার করা হয় 
এই ক্যানকে সি-এনামেল ক্যানও বলে । উল্লেখ্য উভয় প্রকার ল্যাকারই 
সোনালী রঙের | ং 


4.19 পেকাঁটন £ এট aslo কার্বহাইড্রেট বা শর্করা জাতীয় পদার্থ | 
সকল ফল ও সবাঁজতে কমবেশী পেকাঁটন থাকে । জলে দ্রবীভূত হয় sy 
এলকোহলে অধঃক্ষেপ সং্টি করে । চিনি ও এসিডের সাথে cision 
নাট অনুপাতে ( যথাক্রমে 65:1:1 ) falas হয়ে জেল্‌ aie করে 


ঘরে করো শল্প গড়ো 


অর্থাৎ সংশ্লিষ্ট দ্রব্যকে জমায় । এই কারণেই জোলি, জ্যাম ও মারমালেড্‌ 
উৎপাদনের জন্য পেকটিন একটি অপাঁরহায* উপাদান । কাঁচাফলে পেকৃটোস 
বা প্রটোপেকাঁটন থাকে। ফল কিহুটা পাকলে আলো ও বাতাসের 
উপাঁদ্হাতিতে উৎসেচক ক্রিয়ার (2.2) প্রভাবে তা পেকাঁটনে রংপান্তরিত হয়। 
অবশেবে ফল আঁতরিন্ত পেকে গেলে পেকাঁটিন অনুরূপভাবে পেকৃটিক্‌ 
এসিডে পরিণত হয় । তবে পেকটোস, পেকাঁটন ও পেকটিক এসিডের 
মধ্যে একমাত্র পেকাঁটিনই জেল: সৃষ্টি করতে পারে । এইকারণে জোল, 
জ্যাম ও মারমালেড্‌ উৎপাদনের ক্ষেত্রে ডাঁশা [কিম্বা পাকা অথচ শন্ত ফলই 
বাছাই করা ios সকল ফল ও সবাঁজতে পেকটিন থাকলেও উৎপাদিত 
্রবাকে বথাযথ জমানোর উপযোগী যথেষ্ট পারমাণ পেকটিন মাত্র কয়েকটি 
ফলেই পাওয়া যায়। যথা__পেয়ারা, আপেল, 


আঙুর, কাঁঠাল, কমলালেবু, 
করমচা, পাঁরণত আল.বখরা, 


কাঁচা পারণত পেপে, কয়েংবেল ইত্যাদি । 


4.20 ems ( পেকটিন নির্যাস )£ঃ cata 2 
WAG ফলের টুকরা অন্ততঃপক্ষে সমপাঁরমাণ জলে ফোটানো হয় যাতে 
টুকরার পেকাঁটন নিষ্কাশিত হয়ে ফুটন্ত জলে দ্রবীভূত হয়। এই দ্রুবণকে 


এক্সট্রাই বা পোঁটন-নির্যাস বলে । নির্যাস পেকাটিন-সম্‌দ্ধ হলে পাঁরচ্কার 
কাপড়ে ছে'কে তা থেকে জোল teat করা হয়। 


4.21 পেকটিন টেষ্ট ( পেকটিন পরাক্ষা )e 
সমখ্ৰ হয়েছে কিনা তা বুঝার জন্যই পেক্‌টিন প 


পেকটিন-সম্‌দ্ধ ফলের টুকরা সিদ্ধ হলে এবং 
একটু গাঢ় হলে অল্প পাঁরমাণ হাতায় করে তুলে কাপড়ে ছে*কে নেওয়া 
হয়। এক চামচ এই পাঁরচ্কার নির্যাস একাঁট ছোট কাঁচের বা {ণ্টলের 
গ্লাসে অথবা টেষ্ট িউবে নিয়ে সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হলে [তন চামচ মাথিলেটেড- 
স্পিরট গা বরাবর at ধারে ধারে ভিতরে ঢালা হয়। ঝাঁকান 
না দিয়ে গ্রাস বা টেষ্ট [টউবকে সাবধানে ঘ্দারয়ে ঘুরিয়ে মেশান হয় । 
এখন অন্তত তন মানট সেটিকে দ্থিরভাবে রেখে দেওয়া প্রয়োজন । 
পর খুব আস্তে আস্তে ডিশের উপর ঢাললে একাট মাত্র থকথকে জোলির 
শত ডেলা দেখতে পাওয়া যায়। এরুপ হলে বুঝতে হবে পরীক্ষিত 
ফুটন্ত FARIA প্রয়োজনীয় যথেষ্ট পেকটিন দ্রবীভূত হয়েছে । এইরকম 
. পেকটিন-সম্‌দ্ধ নিষণসে সম পাঁরমাণ {চান মাশয়ে জেল age করা যায় ॥ 


Bo করার সময় পেকাঁটন 


নির্যাস (4.20) পেকাটন- 
রীক্ষার প্রয়োজন । 


সেইসঙ্গে ফুটন্ত নিষণস 


টীকা ও সংজ্ঞা ২১ 


fag ডেলাটি দৃ'টুকরায় ভাঙা হলে ফুটন্ত নির্ধাসে অপেক্ষাকৃত কম বা 
মাঝারি পেকাঁটনের উপস্থিতি নির্দেশ করে । এবং এক্ষেত্রে নির্যাসের সাথে 
fea চতুর্থাংশ চান মিশিয়ে জেলি eyo করা উচিত। ডেলাটি দুয়ের 
আঁধক ট;করায় ভাঙা থাকলে বুঝতে হবে সংশ্লিষ্ট নির্যাসে পেকটিনের 
পারমাণ বেশ কম । এবং তখন ATC অদ্ধেক চান মিশিয়ে জেল 
€দ্ুত করা যেতে পার | ) 

উল্লেখ্য, ডেলাট দুই বা অধিক টুবরায় ভাঙা হলে ফলের টুকর 


eat Pu 
পেকটিনের পেকাটনের পেকাঁটনের 
পরিমাণ পাঁরমাণ পাঁরমাণ 
AAG অপেক্ষাকৃত বেশ কম 
কম 


সহ নির্যাস আরো কিছুক্ষণ ফুটিয়ে অবশ্যই নিশ্চিত হতে হবে যে টুকরা 
থেকে Tatars পেকাঁটনে নির্যাসকে অপেক্ষাকৃত অধিক পেকাঁটন-সম্‌দ্ধ 
করা যায় ‘কনা । এইজন্য একাংকবার পেকাঁটন পরীক্ষার প্রয়োজন হয় । 

4.22 এণ্ড পয়েণ্ট ( সমাধি স্ফুটনাঙ্ক )৪ জ্যাম ও জেলি ওস্তুত করার 
সময় তাদের যে fata eo তাপমাত্রা পর্যন্ত ফোটানো হয় তাকে এণ্ড পয়েন্ট 
বা সমাপ্ত স্ফুটনাঙ্ক বলে । জ্যামের ক্ষেত্রে এই তাপমাত্রা 10555 সেঃ 
ও জেলির ক্ষেত্রে 1059 সেঃ। থার্মোমিটারের সাহায্যে এই তাপমান্রা 
দেখা হলেও ঘরোয়া পর্যায়ে সুবিধাজনক এমন কয়েকাঁট পরীক্ষার 
সাহায্যেও জ্যাম জোঁলর সমাপ্তি স্ফুটনা্ক আঁত সহজেই fat করা 
যায়| যেমন_ডিশ টেস্ট, AIG টেষ্ট, ও ড্রপ: টেষ্ট; aorta করার 
জন্য থার্মোমিটার প্রয়োজন হয় AT! 


রে We, 
6.C.ER.T., West Benga ০ HEL | 
Date oO at be be চটি 
0 ০৯৫০ \* ১২৯, 
J ae & 


2 


Acc. 140... জড় 
নী (০৮৮০ 


wy Calcutta & | 
i ae ee 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
4.23 fou টেষ্ট (ডিশ বা থালা পরাক্ষা ) ৪ 
জ্যামের জন্য 


1 2 3 
আরো ফোটাতে হবে এসিড বা পাতিলেবুর রস সমাপ্ত ফুটনাৎক 
মেশান ও আরো ফোটান আগুন থেকে নামান 


জ্যাম তৈরীর সময় ফুটন্ত মিশ্রণ ঘন হলে Y একফেটা তুলে একাট ডিশ 
বা থালায় AAA! ঠাণ্ডা হলে ডিশাটকে খাড়া বরে ধরুন; ate দেখেন 
ফোঁটাটি গাঁড়য়ে নীচের face নামতে থাকে (চিত্র 1) বুঝতে হবে 
িশ্রণকে এখনও বেশ ফোটাতে হবে | মিশ্রণ ক্রমশ ঘন হওয়ার সঙ্গে সঙ্গে 
অনুরুপ পরীক্ষাও করতে থাকুন। যখন দেখবেন ডিশটি খাড়া করলে 
ফোঁটাটি আগের মত ভেঙে গাঁড়য়ে না পড়ে আন্ত অবস্থাতেই ধারে ধারে 
নামতে থাকে (for 2) অথবা প্রায় সামাগ্রকভাবে সামান্য একটু 
নেমেই থমকে দাঁড়িয়ে যায় বুঝবেন ফুটন্ত মিশ্রণের তাপমাত্রা সমাপ্তি 
স্ফুটনাঙ্কের প্রায় নিকটবর্তী | এখনই এসিড অথবা পাতিলেবর রস 
মেশান এবং ফোটানোর সঙ্গে সঙ্গে উত্ত পরীক্ষাও করতে থাকুন । এরপর 
যখন দেখা যায় ডিশটি খাড়া করা সত্বেও ফোঁটাটি fea হয়ে জমে থাকে 
এবং কোন স্থানান্তর ঘটে না ( চিত্র 3) বুঝতে হবে জ্যামের সমাপ্তি 
স্ফুটনাঞ্ক উপাস্হত। আঁবিলন্বে আগন থেকে A তা বোতলজাত 
কৰতে হবে। জ্যামের ক্ষেত্রে এই পরীক্ষাই বিশেষ উপযোগী | 


জোলর জন্য 


জোলর সমাপ্তি স্ফুটনাতক দেখার জন্যও উপরোক্ত একই পদ্ধীততে ডিশ 
গা করতে থাকুন। যখন ঠাণ্ডা করার পর দেখা যায় ফোঁটাটির উপর 
সরের মত আবরণ সৃষ্টি হয়েছে তখন ফুটন্ত মিশ্রণে এসিড বা পাতিলেবুর 


| 


টীকা ও সংজ্ঞা 


রস মেশাতে হবে । এরপর অনুরুপ পরীক্ষায় যখন দেখা যায় ফোঁটাটির 
উপর সৃষ্টি হওয়া সরের আবরণ আগের তুলনায় অপেক্ষাকৃত অধিক স্পন্ট 
এবং ডিশাঁটকে কাৎ করলে এই সর বেশ কুচকে যায় এবং ফোঁটাটিও একই 
জায়গায় আটকে প্রায় ঝুলে থাকে অনেকটা দেয়ালে টাঙানো আংশিক Sis 
থাঁলর মত দেখায় (চিত্র ২) তখনই ফুটন্ত মিশ্রণে জেলির সমাপ্তি স্ফুটনাঙ্ক 
facets হয় । আঁবলম্বে জোল আগুন থেকে নামিয়ে বোতলজাত করা 


হয়। 


আরো ফোট!তে হবে সমাপ্তি স্ফুটন,*ক উপস্থিত 


4:24 wie টেষ্ট ( পাতা পরীক্ষা ) 8 এই পরাক্ষাটি কার্যত জেলির 
সমাপ্তি স্ফুটনাৎক নির্ণয়ের পক্ষেই বিশেষ উপযোগী | 

cata তৈরীর সময় ফুটন্ত মিশ্রণ খানিকটা ঘন হলে অল্প পাঁরমণে 
হাতায় তুলে হাতাঁটিকে সাবধানে এমনভাবে ঘোরানো হয় যাতে 'মশ্রণের 
সবটুকুই হাতার ভিতরের গায়ে গ্রলেপের মত ছড়িয়ে পড়তে পারে। এর 
ফলে অনাতাঁবলদ্বে তা কিছুটা ঠাণ্ডা হয়ে যায় । তখন হাতাঁটিকে ধারে 
ধরে কাৎ করে ধরে লক্ষ্য করন fasta মিশ্রণাট পড়তে থাকে । এবং 
সেইমত মিশ্রণ ফোটানে র সঙ্গে সঙ্গে অনুর”! পরাক্ষাও ক্রমান্বয়ে করে যেতে 
হবে যতক্ষণ না সমাপ্ত স্কুটনক নিদেশিক লক্ষণ পরিলক্ষিত হয় | 
এখন দেখা যাক GE হাতা থেকে পড়ন্ত শমশ্রণের আকার ঘনত্ব বাড়ার সঙ্গে 
সঙ্গে কিভাবে পাঁরবার্তত হয় | প্রথমাঁদকে দেখা যায় হাতা থেকে মিশ্রণাটি 
সাধারণ তরলের মতই পড়ে, তবে শেষ কয়েকাট কৌটা পড়ার সময় হাতার 
কানায় পাশাপাশি দ্র করে ফোঁটার Ai হয় (চিত্র 1 )। Roe 
িশ্রণ আরও ঘন হলে এ ফোঁটা দু'টির মধ্যে পরস্পর FRE হওয়ার 
প্রবণতা লক্ষ্য করা যায় (চিত্র 2)1 ঘনত্ব ক্রমশ বাড়লে হাতা থেকে 
'মশ্রণকে ত্রিভুজের আকারে পড়তে দেখা যায় ( চিত্র 3)1 এই রকম হলে 


২৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


বুঝতে হবে সমা1স্ত স্ফুটনাঙ্ক বেশ িকটবতী* এবং তখানি ফুটন্ত মিশ্রণে 
সাইট্রিক এসিড অথবা পাতিলেবুর রস মেশান হয়। অবশেষে যখন 


মিশ্রণের প্রলেপ হাতার গায়ে বেশ কুণ্ঠকে যায় ও ত্রিভুজের পাঁরবর্তে 


1 2 
আরো ফোটাতে হবে। ফোটাতে হবে। 


এসিড বা পাতিলেবুর রস সমাপ্তি স্ফুটনাঙ্ক, আগুন থেকে 
মেশাতে হবে। নামাবার মুহুর্তে । 


অনেকটা চেরা পাতার আকারে পড়তে থাকে ( চিত্র 4) এবং 
শেষ ভংশটুকু না পড়ে কানায় ঝুলতেই থাকে বুঝতে 
বা জেলির যথার্থ সমাপ্তি স্ফুটনাঙ্ক উপস্থিত 1 
নামিয়ে তা বোতলজাত করা হয়। 

ডিশ টেষ্টের তুলনায় AIG চেণ্ট অপেক্ষা: 
জ্যামের জন্যও এই পরীক্ষা করা যায় | 
4.25 ড্রপ, টেষ্ট ( জলে ফোঁটা পরীক্ষা) ৪ জ্যাম বা জেলি তৈরীর 
সময় ফুটন্ত মিশ্রণ ঘন হলে তা থেকে এক ফোঁটা নিয়ে এক গ্লাস জলের 
মধ্যে ফেলা হয়। যাঁদ ফোঁটাটি ভেঙে জলের সঙ্গে মিশে যায় বুবতে হবে 
মিশ্রণকে আরও ফোটানো প্রয়োজন | এবং ফোটানোর সময় অনুরূপ 
পরাক্ষাও করে যেতে হবে যতক্ষণ না ফোঁটাট প্রায় আস্ত অবস্থায় গ্রাসের 
তলায় দাঁড়াতে পারে । এই সময় সাইট্রিক এসিড অথবা পাঁতিলেবুর 
গস মেশান হয়। এরপর একই পরগক্ষায় যখন ফোঁটাঁটি আববল গোটা 
এবং অনমনীয় অবস্থায় গ্লাসের তলায় দাঁড়ায় তথাঁন abe frees 


এ প্রলেপের 
হবে ফুটন্ত মিশ্রণ 
অবিলম্বে আগুন থেকে 


কৃত দ্রুত সম্পন্ন হয়। 


টকা ও সংজ্ঞা ২৫ 


তাপমান্রা সমাপ্তি স্ফুটনাণ্কে পেশীছায় । অবিলম্বে উত্ত ফুটন্ত জ্যাম বা 
জেলি আগুন থেকে নামিয়ে বোতলজাত করা হয় । জ্যাম ও জেলি উভয়ের 
ক্ষেত্রেই এই পরীক্ষা সমান উপযোগণী | 
4.26 গ্রেড অফ পেকটিন ( বাঁণাজ্যক পেকটিনের শ্রেণী বিভাগ ) £ 
পেকটিন-দুর্বল ফল থেকে জ্যাম জেলির মত জমা দ্রব্য উৎপাদন করতে হলে 
বাণিজ্যিক পেকটন ব্যবহার করা হয়। এই পেকাঁটন সাদা অথবা খুব 
হালকা লালচে রঙের মাহ গড়া । চিনিকে জমানোর ক্ষমতা তনুধায়ী 
শ্রেণগবিভন্ত পেকাঁটন বাজারে বিক্রিত হয় । যেমন “200 গ্রেডের’ একপ্রাম 
পেকাঁটন 200 গ্রাম চিনিকে জমাতে APTI অর্থাৎ জ্যাম বা জোলি 
উৎপাদনের জন্য (বিশেষ করে সনথোটক জেলির ক্ষেত্রে ) 1 কিঃ গ্রাঃ 
চিনি ব্যবহার করা হলে এই গ্রেডের 5 গ্রাম পেকাটন প্রয়োজন । অনুর 
ভাবে ‘150 গ্রেড’ ও ‘100 গ্রেড’ পেকটিনও পাওয়া যায় | 

কার্যত সাঁঠিক গ্রেডের পেকটিন সর্বদা মেলে AT | তাই পরীক্ষামূলক 
ভাঁত্ততে নূতন পেকাঁটন সহযোগে ভজ্পপাঁরমাণ দ্রব্য প্রথমে গ€স্তুত করে 
পেকাটনের প্রকৃত শান্তি যাচাই করে নেওয়া উচিৎ ৷ তাছাড়া পেকাঁটন 
গড়া মুখে দিলে তা যতবেশি শন্তভাবে মুখের ভিতর এটে যায় পেকটিন 
তত উচ্চমানের বলে ধরা যায়। উল্লেখ্য, পেকাঁটন গহুড়া যত পুরানো হয় 
এর শান্তি ক্রমশ হাস পায়। 
4.27 বাণিজ্যিক পেকটিন মেশানোর পদ্ধাত £ জ্যাম বা জোলি (িন- 
থোঁটক cata সহ ) উৎপাদনের জন্য প্রয়োজনীয় চিনির পাঁরমাণ অনুযায়ী 
পেকাঁটন ওজন করা হয় ( 4.26 ) 1 এই পেকটিনের প্রায় 10 গুণ পাঁরমাণ 
চান (Ge চিনি থেকে নিয়ে) GMAT হয়। এখন পেকটিন ও 
Solna শুকনো গড়া একটি মগে ভালভাবে মেশানো হয়। গরম জল 
(70-80° সেঃ) অল্প অল্প করে ACA ঢেলে চামচ fact ক্রমাগত নাড়া হয় 
যতক্ষণ না পেকাঁটন-চিনির মিশ্রণ সম্পূর্ণ দ্রবীভূত হয়ে যায় ( একটিও 
ছোট বা বড় ডেলা না থাকে )। জ্যাম বা জেল eye করার সময় চিনি 
ও শাঁত/মণ্ড/ানযণস/জলের (সিনথেটিক জোলির ক্ষেত্রে ) Trt ফুটতে 
শুরু করার পৃবেই SE পেকটিন দ্রবণ ঢেলে খুব ভালভাবে মিশিয়ে 
দেওয়া হয়। মনে রাখতে হবে পেকাঁটন মেশানোর পর আর মিশ্রণ 
ছাঁকা চলবে না। তাই চিনির ময়লা পাঁরৎ্কার করার কাজ এর পূর্বেই 
সেরে নিতে হবে | 
4.28 থিকাঁনং এজেণ্ট (ঘনকারক দ্রব্য )£ 'বাভন্ন ধরণ্রে সস বা 


se ঘরে করো শিল্প গড়ো 


কেচাপ সংরক্ষত্রে সময় অধিকাংশ ক্ষেত্রেই দেখা যায় শাঁস ও জলীয় অংশ 
পরস্পর বিচ্ছিন্ন অবস্থায় পৃথক স্তরে বিভন্ত হয়ে পড়ে। এই প্রবণতা 
রোধ করতে এবং সেইসঙ্গে অপেক্ষাকৃত ঘন করার জন্য প্রত কৌজ Ce 
উৎপাদিতদ্রব্যে ঘনকারক পদার্থ হিসাবে 2 গ্রাম পেকটিন কিম্বা 10 গ্রাম 
সাগর ছাঁকা ঘন কাই, এরারুট অথবা গম বা ভুট্টার ময়দা মেশানো হয়ে 
থাকে । 
4.29  সাইনেরোঁপস ( জলকাটা )৪ অনেক সময় দেখা যায় উৎপাদিত 
জ্যাম বা জেলিতে কিছুদিনের মধ্যেই জল কাটে । নিয়ালাখত কয়েকটি 
কারণে এরূপ ঘটে থাকে 8 

1) €য়োজনের অতিরিক্ত এসিড মিশ্রিত হয়ে থাকলে আদ্র্বগ্লেষ 
এর ফলে পেকাটিন ভেঙে যায় ও শান্তহন হয়ে পড়ে । 

2) উৎপাঁদত দ্রব্যে পেকটিনের ঘাটতি থাকলে জল কাটে। 

3) সমাপ্তি স্ফুটনাঙ্কের আগেই যাঁদ জ্যাম বা জেল জমে যায় এবং 
সেই অবস্হায় বোতলজাত করা হয় তাহলেও জলকাটে | 

4) ain প্রয়োজনের তুলনায় fচানর ঘনত্ব বেশ কম থাকে। 
430. ফারমেণ্টেশন ( সন্ধান ) ৪ শ্বেতসার ও শর্করা জাতীয় পদার্থকে 
ঈম্ট বিশ্লোষত করে এসিড, কোহল ও FRALEY, গ্যাস acho 
Fal Ha সণ্ঘাটিত শ্বেতসার ও শর্করা জাতীয় পদার্থের এই 
বিশ্লেবণকে ফারমেণ্টেশন বা সন্ধান বলে। চিনি, চাল, গম, ভুট্টা, ফল, 
সবজি ইত্যাদি শ্বেতসার ও শর্করা প্রধান খাদ্য । ভাতে জল মিশিয়ে 
একদিন রেখে দিলেই তা ট'কে (এাঁসড সধন্টর জন্য) ঝাঁঝালো 
( নেশাকারক কোহল সৃষ্টির জন্য ) হয়ে ওঠে এবং বদ. al হয় 
( কাব ন-ডাই-অক্সাইড গ্যাস সৃষ্টির জন্য )। সন্ধান ক্রিয়ার এটি একটি 
অতি পাঁরচিত দৃষ্টান্ত 1 
431 ব্যাক নেক অফ্‌ টনাটো সস/কেচাপ ( বোতলজাত_ টমাটো 
সস/কেচাপের উপরিভাগ কালচে হওয়া) £ অনেক সময় দেখা যায় 
কিছুদিন সংরক্ষণের পর বোতলের গলার কাছে টমাটো সস বা কেচাপে 
কালো বলয় সৃষ্টি হয় অথবা কিছুটা, অংশ কালচে হয়ে যায়। একেই 
বলে প্যাক নেক: । বন্ধ বোতলের খাল অংশে যাঁদ বাতাস থাকে এবং 
বোতলের ঢাকনার লোহা যাঁদ সস বা কেচাপের সংস্পশে* আসে তাহলে 
S21 ঘটে । কারণ উত্ত দ্রব্যের এসোঁটক এাঁসডের প্রভাবে ঢাকনার 
লোহা ক্ষয়প্ৰাপ্ত হয়ে দ্রব্যে বিশে যায় এবং তা টমাটো ও মশলার ট্যানন 


টীকা ও সংজ্ঞা ২৭ 
নামক রাসায়নিক পদার্থের সাহত TE হয়ে ফেরাস ট্যানেট সণন্ট করে। 
উপরোন্ত বাতাসের আঁক্সজেন দ্বারা জারত হয়ে ফেরাস ট্যান্টে পুনরায় 
কালো রঙের ফোঁরক ট্যানেটে রূপান্তীরত হয়। এর ফলেই সং্/কেচাপের 
উপারভাগে কালো বলয় অথবা 1কছুটা অংশ কালচে হয়ে যায় | 
এই সমস সমাধানের জন্য সস বা কেচাপকে AAG গরম অবস্থায় 
( কমপক্ষে 85° সেঃ ) বোতলের মাথায় মাথায় wie করে সঙ্গে সঙ্গে ক্রাউন 
ax বা অন্যকোন ছিপির সাহায্যে সম্পূর্ণ বায়ুরুদ্ধভাবে বদ্ধ করা উচিৎ ৷ 
তাপমাত্রা কমলে দ্রব্যের আয়তন সঙ্কোচনের ফলে বোতলের উপাঁরভাগে 
তখন VASA স্থানের সংণ্ট হয়। ফলে আঁক্সজেনের অভাবে ve 
জারণ ক্রিয়া ঘটতে পারে aT! তবে দ্রব্য যাতে কোনভাবেই লোহার 
সংস্পর্শে না আসে সে বিষয়ে পূর্ণ সতকতা প্রয়োজন । কারণ কেবল 
ঢাকনাই নয়, বোতল নিবাঁজনের (4.17) জন্য ব্যবহৃত জল গম্বা ব্যবহৃত 
অন্যান্য উপাদানের মাধ্যমেও লোহা সস বা কেচাপে প্রবেশ করতে পারে | 
মোটা ওয়াশারধুক্ত ঢাকনা ব্যবহার করা উচিৎ যাতে সংরক্ষিত দ্রব্য ঢাকনার 
লোহার সংস্পর্শে না আসে | 
4.32  ব্রাউানিং ( কাটা ফল বা সবাঁজর বিবর্ণতা ) 8 অধিকাংশ ক্ষেত্রেই 
দেখা যায় কাটা ফল বা wate বাতাসের সংপর্শে রাখলে অল্পন্মণের 
কালচে বাদামী বর্ণে 


মধ্যেই তাদের স্বাভাবিক ge as হয় এবং ক্রমশঃ 
রূপান্তীরত হতে থাকে | একেই ব্লাউন্দিং বা কাটা ফল ও সবাঁজর বিবর্ণতা 


বলা হয় । আলো ও বাতাসের উপাদ্থাততে উৎসেচক ক্রিয়ার (2.2) 
প্রভাবেই এই  বিবর্ণতা ঘটে । আপেল, পেয়ারা, কলা, আম, আলং 
প্রভৃত্রি ক্ষেত্রে এই রঙ পরিবর্তন বিশেষ প্রকট ৷ ফল ও সবাঁভকে 
কাটার পর 2% লবণ জলে ডুবিয়ে রেখে এই অবাঞ্ছিত 'িবর্ণতা রোধ 
করা সম্ভব | প্রাতীলটার জলে 20 গ্রাম বা 4 চা-চামচ লবণ মিশিয়ে এই 
দ্রবণ SBS করা হয় । oferta ফলের জন্য কমপক্ষে 500 মঃ ime 
দ্রবণ গদ্কুত করা Sos | লবণজলের অভাবে সাদাজল ব্যবহার করেও 
Be বিবর্ণতা বহুলাংশে রোধ করা যায় । 
4.33 [শ্রজারভেটিভ (সংরক্ষক )$ লবণ (সোডিয়াম ক্লোরাইড ), 
শোরা বা সম্টাপটার (সোডিয়াম ও পটাশিয়াম নাইট্রেট ), চান, এসোটক 
এঁসড বা নিগার, কোহল, মশলা, ভোজ্যতেল অথবা খাদ্য জারক ধোঁয়া 
( স্মোঁকিং ) ব্যতীত যে রাসায়ীনক পদার্থ খাদ্যবস্থুর সন্ধান (ফারমেস্টেশন), 
অগ্লকরণ ( এসাঁডাঁফকেশন ) বা অন্যকোন বশ্লেষণকে ব্যাহত করে, হাস 


২৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


করে অথবা রোধ করে কিম্বা অনুরূপ যেকোন প্রক্রিয়ার লক্ষণকে প্রচ্ছন্ন 
রাখে বা সদৃশ কারণে উৎপন্ন ums প্রশমিত করে তাকে RATS 
রাসায়নিক সংরক্ষক বলে | 

ফলজাত দ্রব্য আইন 1955 অনুসারে এইরূপ মাত্র WIS রাসয়ানক 
সংরক্ষক ব্যবহারের অনুমাত দেওয়া হয়। যথা-_বেদজোয়িক এসিড 
( বেনজোয়েট সহ ) ও সালফার-ডাই-ভজ্মাইড ( সালফাইট্‌ সহ )। 

এই gio রাসায়নিক সংরক্ষক ছাড়াও "চান, লবন, এসোঁটিক এসিড 
বা ভানগার প্রভীতও সংরক্ষক হিসাবে বিশেষ পরিচিত 1 

সংরক্ষকগুলিকে HTS শ্রেণীতে বিভন্ত করা হয়ে থাকে, যথা-_ ক্লাস | 
বা প্রথম শ্ৰেণীভুন্ত সংরক্ষক ও ক্লাস || বা দ্বিতীয় CANS TE সংরক্ষক | 
প্রথম শ্রেণীভন্ত সংরক্ষক বলতে বঃঝায়--লবণ, চিনি, ডেক্সট্রোজ, গ্রুকোজ, 
উড্‌ স্মোক, মশলা, ভিনিগার বা এসোটক এসিড ও মধ্য। দ্বিতীয় 
শ্রেণীতন্ত সংরক্ষক বলতে ব্যবায়__বেনজোয়িক এসিড (বেনজোয়েট সহ) 
ও সালফার-ডাই অক্সাইড (সালফাইট: সহ) 1 
4.34  র.সায়ানক সংরক্ষক মেশানোর পদ্ধাত £ঃ তরল দ্রব্যে মেশানোর 
জনা প্রথমে অল্প পরিমাণ দ্রব্য একটি কাপে অথবা অনুরূপ ছোট পাত্রে 
নিয়ে সংরক্ষক যোগ করা হয়। ছোট চামচ বা ছুরির সাহায্যে এই গড়া 
সংরক্ষক সম্পূর্ণ রুপে দ্রবীভূত করা অপরিহার্য | অতঃপর কাপের সংরক্ষক 
fates দ্রবণ মুল তরল দ্রব্যে ঢেলে হাতার সাহায্যে খুব ভালকরে মেশানো 
SSH | অপেঙ্গাক্‌ত ঘন দ্রব্যের ক্ষেত্রে ( যেমন-_আমের রস, কাঁঠালের 
রস, আপেল HG ইত্যাদি ) সংরক্ষক একটি ছোট কাপে নিয়ে অল্প 
পরিমাণ ফোটানো জল (ঠাণ্ডা হ'লে ) যোগ করে চামচের সাহায্যে 
সম্পূৰ্ণ দ্রবীভূত করা হয়। এবং তা ঘন দ্রব্যে মাঁশয়ে বারবার নাড়া 
Gide সংরক্ষক সম্পৃণণ দ্রবীভূত না হলে সংশ্লঘ্ট সংরক্ষিত দ্রব্য নষ্ট 
হয়ে যাওয়ার সম্ভাবনা থাকে । কারণ অদ্রবীভূ্ত সংরক্ষকের দানা পাত্রের 
তলদেশে িতিয়ে পড়ে এবং তা সংরক্ষণের কাজে আসে না। 
4.35. anton ( শাঁস নিহ্কাশন) ৪ দুভাবে ফলের রস নিষ্কাশন করা 
হয়ে থাকে। যথা-_তাপন প্রারিয়ায় ও সাধারণ উষ্ণতায় | 
স্বরূপ টমাটোর উল্লেখ করা যায়। 

তাপন প্রক্রিয়ায় £ টমাটো 
দিয়ে আগুনে বসানো হয় । 
অথবা সুবিধামত ছাঁকানিতে 


উদাহরণ 


টুকরা করে অথবা ক্রাশারে ভেঙে Ga aT 
স্বনি্কাঁশিত রসে কিছুক্ষণ ফুটিয়ে পাল্পার 
ছে'কে রস বা শাঁস সংগ্রহ করা হয়। 


টীকা ও সংজ্ঞা ২ 


ফোটানোর ফলে খোসা ও বিচির পেকটিন নিচকাঁশত হওয়ার এই 
পদ্ধাতিতে উৎপাদিত রস ঘন হয়। 

সাধারণ উষ্ণতায় £ উত্তাপ প্রয়োগ না করে ছোট ছোট টুকরায় কাটা 
অথবা ক্রাশারে ভাঙা টমাটো থেকে পাল্পারের সাহায্য রস নিৎ্কাশন করা 
হয়। এই পদ্ধতিতে নিছ্কাশিত রসের পাঁরমাণ কম হয় এবং রস অপেক্ষা- 
কৃত পাতলা হয়। উৎসেচক ক্রিয়ার প্রভাবে ভটামিন-সও (এসকরবিক 
এসিড) aca অনেকটা জারত হয়ে য়ায় 
4.36 ইল্ড্‌ পারসেণ্ট (উৎপাদন হার ) £ কোন Tatas দুব্য উৎপাদনের 
জন্য ফল বা সবজির খোসা, বিচি ইত্যাদি অপ্রয়োজনীয় অংশ বাদ দেওয়ার 
পর প্রয়োজনীয় অংশ হিসাবে যতখানি রস, শাঁস বা টুকরা পাওয়া যায় 
তার শতকরা পারমাণকেই, উৎপাদন হার বলে | নয়লিখিত সুত্র অনুযায়ী — 
আঁত সহজেই উৎপাদন হার নির্ণয় করা যায়। 


রস, শাঁস বা টুকরার ওজন 
উঃ ১091 X 100 শতাংশ 
ৎপাদন হার = -আস্ত ফল বা সবাঁজর ওজন 


উদাহরণ £ এক কিলোগ্রাম পাকা আম থেকে 520 গ্রাম রস উৎপাদিত 
হলে এ আমের রসের উৎপাদন হার = $20 x 100 = 52 শতাংশ | 

fataces পারমাণ কোন ফল বা সবাঁজজাত দ্রব্য উৎপাদন করতে কি 
পাঁরমাণ কাঁচামালের প্রয়োজন পৃব্ণহেই তার সঠিক হিসাবের জন্য 
আবশ্যকীয় প্রতিটি ফল ও :সবাঁজর 'বাভন্ন ক্ষেত্রে (রস, শাঁস ও টুকরার ) 
উৎপাদন হার সম্পর্কে সম্যক ধারণা থাকা অবশ্যই উচিৎ ৷ 
4.37 টি, এস এস্‌ বা টোটাল ATA alae; ( বিভিন্ন দ্রবীভূত 
পদার্থের মোট পাঁরমাণ )£ ফলের রসে বাভন্ন উৎপাদন যেমন ফলের 
চান, এসিড, লবণ ইত্যাদি দ্রবীভূত অবস্থায় থাকে এবং এদের মোট 
পারমানকে টি, এস্‌, এস বলে৷ টি, এস্‌, এস-এর জন্যই ফলের রসে _ 
ঘনত্ব AIG হয়। এবং তা চ্কোয়াশ, জ্যাম, জোলি, সস ইত্যাদি দ্রব্যে 
বাঞ্ছিত ঘনত্ব সৃষ্টিতে কিছুটা সাহায্য করে | 

4.38 faa (ঘনাঙক) ¢ প্ৰতি 100 গ্রাম ফলের রস, সিরাপ, স্কোয়াশ, 
কাঁড'য়াল, নেকটার, AA, জ্যাম, জেল ইত্যাদিতে বিভিন্ন দুব৷ভ:ত পদার্থের 
মোট পাঁরমাণ বা 18, এস, এস (4.37) যে একবের সাহায্যে প্রকাশ 
করা হয় তাকে ত্রিক্স বলে । তবে ব্যবহারিক ক্ষেত্রে fats ফলের রস, বা 
'চান-প্রধান ফলজাত দ্রব্যে TAH বলতে প্রধানত চিনির *তকরা পাঁরমাণকেই 


বুঝায় । যেমন কোন স্কোয়াশের ব্রিক্স 45° হলে বুকতে হবে এতে 


টি ঘরে করো শিল্প গড়ো 


দচীনর পারমাণ 45 শতাংশ (অবশ্যই ফলের চান সহ)। Taw সাধারণত 
text হিসাবে উল্লাখত হয়। তবে পাতিলেবুর রসে এসিডের পাঁরমাণ 
(6%) আঁধক থাকায় এক্ষেত্ৰে faa বলতে fers চানর পরিমাণ বদঝায় 
All যাঁদও পাতিলেবুর স্কোয়াশে Tea বলতে তা সাধারণভাবে প্রায় 
চানর শতকরা পাঁরমাণ হিসাবেই ধরা যেতে পারে | 

4.39  আপোঁক্ষিক গুরুত্ব ৪ সমান আয়তনের একাঁট প্রামাঁণক পদার্থের 
তুলনায় কোনও পদার্থ যতগুণ ভারী বা হালকা তাকে এঁ পদার্থের 
আপোঁক্ষক AGE বলে ।_-কঠিন ও তরল পদার্থের ক্ষেত্রে 4 সেঃ 
উষ্ণতার [বশহদ্ধজলকে প্রামাণিক পদার্থ বলে। 

4.40 ব্রিক্স ও আপোঁক্ষক গর্ব (20০ সেঃ) সম্পাঁকত তালিকা ৫ 

faa আপেক্ষিক faa আপেক্ষিক faa আপেক্ষিক fan আপেক্ষিক faa আপেক্ষিক 

গুরুত্ব গুরুত্ব গুরুত্ব গুরুত্ব গুরুত্ব 


1003 16 11065 31 1134 46 1211 61  1:295 
1007, 17 1070 4327 1139 47 1216 62 1301 
1011 18 1074 33. 17144. 48 1:22163.. 1307 
901571115+1878 3485 15149:5549 12274641031 
1019 20 1083 35 1154 50 1232 65 1:319 
1087 36 1-159 51 1238 66 1:326 
1027. 22 1:092 37 1164 52 1:243 67. 1332 
1031 23) 1096) 38-1169) 53 1249 68 1338 
1035 24 1101 39.11174:54125569. 17344 
1040 25 1106 40 1179 55 1260 70 1350 


5 ৩ ০০ ১২ ০৯ ৩৯ ২৯ ৬১৩ ৯১ 
৮, 
ও 
৩ 
তি 
= 


11 1044 26 1Illo 4l 1184 56 1266 71 1:357 
12 1048 27 1115420 1189 57 1272, 72 1363 
13 1052 28 1-120 ‘43 1195 58 1278 73 1:369 
14 1057 29 1124 44 «1-200 59 1284 174 1376 
15 1061 30 1129 45 1-205 60 1:289 


4.41 faye আপেক্ষিক aya সম্পাঁকত তাঁলকার প্রয়োজনীয়তা £_ 

কোন দ্রব্যের ব্রিক্স বা চিনির শতকরা পারিমাণ জানা থাকলে যেকোন 
আয়তনের এক বোতল GE দ্রব্যের ওজন কত হবে তা য়লাখত সূত্রের 
সাহায্যে সহজেই 'নর্ণয় করা যায়। 

আয়তন * আপোঁক্ষক গুরুত্ব ওজন 

উন্ত দ্রব্যের আপোক্ষিক গুরুত্ব জানার জন্যই এই তালিকার প্রয়োজন ৷ 
উদাঃ ধরা যাক 500 Tae fae আয়তনের এক বোতল জোঁলর ওজন fata 
করতে হবে।--জোলিতে চিনির পাঁরমান 65 শতাংশ অর্থাৎ ব্রিজ্স 65° 


(টীকা ও সংজ্ঞা ও 


এবং Se তালিকা অনুযায়ী আপোঁক্ষক গুরুত্ব 1.319 

অতএব এক বোতল (500 faz লিঃ) জোলর 

ওজন- 500 (আয়তন) x 1.319 (আঃ 978) 

= 659.5 অৰ্থাৎ প্রায় 660 গ্রাম 

4.42  দাঁড়পাল্না ছাড়া ওজন ৪ স্কোয়াশ ইত্যাদি পানীয় অথবা কেচাপ, 
সস্‌ প্রভৃতি বিভন্ন দ্রব্য উৎপাদনের পর সংরক্ষক মেশানোর জন্য বা 
অন্যান্য প্রয়োজনে ওজন করা আবশ্যক । fey অধিক উৎপাদনের সময় 
দাঁড়পাজ্লায় এই ওজন নেওয়া নানা কারণে অসবিধাজনক | 

এরকম দ্গেত্রে নিয়ীলখিত সত্রের সাহায্যে আঁতি সহজে দাঁড়পাললা 
ছাড়াই দ্রব্যের ওজন পাওয়া যায়। 

দ্রব্যের ওজন = প্রঃ 15 X ॥ ২ আঃ গনঃ* গ্রাম 

1-ডেকাঁচ বা প্যানের ব্যাসাদ্র, সেঃ মিঃ 

= প্যানের ভিতর দ্রব্যের উচ্চতা, সেঃ মি 

আঃ গঃ সংশ্লিষ্ট দ্রব্যের আপোক্ষক গুরুত্ব ॥ দ্রব্যের fae বা চানর 
শতকরা পরিমাণ অনুযায়ী তালিকা (4:40) দেখে আঃ গ*ঃ পাওয়া ATH 


ধরফ্রান্টোমিটারের (5.24) সাহায্যে faa দেখে নিতে হবে। 
4.43 আর, টি, এস বা রোড টু সার্ভ' বিভারেজ (তর পরিবেশনযোগ্য 


পানশীয় ) £15-_20 শতাংশ চিনি ও অন্ততপক্ষে 5 শতাংশ ফলের AAI 
সরাসরি পাঁররেশনযোগ্য পানীয়কে আর, fo, এস বিভারেজ বলে। 
প্কোয়াশ ইত্যাদি পানীয়তে চিনির পাঁরমাণ বেশী থাকায় ( 30—70% ) 
পান করার আগে জল মেশানো হয়, কিন্তু এক্ষেত্রে তার প্রয়োজন হয় AT | 
কারণ 15—20% fsfaaze পানীয়ের মিষ্টতাই সোজাসুজি পান করার 
জন্য আমাদের স্বাদের পক্ষে সর্বাপেক্ষা উপযোগী | এই পানীয় পাস্ত- 
রাইজেশন প্রক্রিয়ায় সংরক্ষণ করা হয় | নেকটার এই রকম একটি পানীয় | 
4.44 বাই wee (atetas উৎপাদিত দ্রব্য) £ কতকগুলি দ্রব্য উৎপাদনের 
সময় ছাঁট হিসাবে ফল বা সবাঁজর ব্যবহারযোগ্য কিছু অংশ পড়ে থাকে। 
এই বাড়াত অংশ নষ্ট না করে তা থেকে ALIS অন্য কোন দ্রব্য 
গুস্ুত করা যায়। এই রকম বাড়তি বা অতিরিন্ত উৎপাদিত দ্রব্যকে বাই 
প্রডাই বলে। যেমন__আম বা আনারসের টুকরা টনজাত করার সময় 
ছাঁট শাঁস থেকে অতিরিন্ত উৎপাদিত দ্রব্য হিসাবে জ্যাম জথবা দ্কোয়াশ 
গুদ্ুত করা যায়। 

4.45 MBG ফুট (সাইটিক ATF ফল) যে সব ফলে অপেক্ষাকৃত 


৩২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


আঁধক পাঁরমাণে সাহীট্রক এসিড থাকে তাদের AVIA ফ্রুট বা Wes 
সমৃদ্ধ ফল বলে । যেমন__পাতিলেবু, কমলালেব;, মুসান্বি, গোঁড়ালেবু, 
বাতাবলেব; ইত্যাদি । অথণৎ লেবু জাতীয় ফলকে এক কথায় ABIES 
সম. দ্ধ ফল বলা যায়। 
4.46. এফ, পি, ও বা ফট প্রডাক্ট অর্ডার (ফলজাত দ্রব্য বাঁধ) ঃ সকল 
প্রকার ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্যের মান সুনাশ্চত করতে এবং উৎপাদন 
ব্যবস্থাকে বিজ্ঞান ও বথার্থ স্বাস্থ্য সম্মত করার উদ্দেশ্যে ভারত সরকার 
প্রণীত আইনকেই এফ, ?প, ও, 1955 বলে ৷ ব্যবসায়িক পর্যায়ে ফল ও 
সবাঁজজাত দ্রব্যের উৎপাদন কেন্দ্র স্থাপন করতে হলে পূব্ণহেই এই বাঁধ 
সম্মত অনুজ্ঞাপত্ৰ অবশ্যই সংগ্রহ করতে হবে | 
4.47 ঘরোয়া মাপ পদ্ধতি ৪ 

প্রয়োজনীয় সরঞ্জাম ৪ 

মগ, | লিটার__1টি; চাকাপ, 100 fas লিঃ_11ট; চা-চামচ, 
5 মিঃ লিঃ_-11টি ; ও দেশলাই ania বাক্স (বনেদশ প্রকার)! ৷ 

চা-কাপাঁট সমব্যাসের হলে ভাল হয়। কাপের পরিবর্তে অনুরূপ 
আয়তনের সাদা কাঁচের চওড়া-মুখ Tate অথবা গ্লাস হলেও চলবে | 


বর্তমানে 'বাভনন আকারের চা-কাপ পাওয়া যায়, তবে যে চা-কাপের 
ঠিক 10 কাপ জলে | লিটার মগ পূর্ণ হয় সেই কাপ নেবেন। এবং যে 
চামচে 110 ফোঁটা জল ধরে (আয়তন 5 fas লিঃ) এমন চা-চামচই 
ras | কাঁল-তোলা নূতন পাঁলাথন ড্রপারের সাহায্যে এই ফোটার মাপ 
পাওয়া TAI ঘরোয়া পর্যায়ে দুব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে প্রয়োজনীয় ওজনের 
বিভিন্ন উপাদান সহজে মাপার জন্য নিয়ালাখত তালকা দ্ুষ্টব্য 1 


মাথাকাটা মাপ মাথাউ“চু মাপ 


টীকা ও সংজ্ঞা ৩৩ 


ঘরোয়া মাপ প্রকরণ তালিকা 


চা-কাপ (100 মিঃ লিঃ) চা-চামচ (5 fae লিঃ) দেশলাই বাক্স 
টা 


উপাদান প্রকরণ ওজন প্রকরণ ওজন মাথাকা 
ওজন 


জল 100 গ্রাম 
ফলের রস 100 ” 
মণ্ড 100 ” 
এসোঁটক 
এসিড 
সঃ তেল 


100 ” 5 গ্রাম 
907 44” 


লবণ 
(শুকনো) ম, থকাটা মাপ 2 »» মাথাকাটা মাপ an ui 15 গ্রাম 
” 15 ” 


যতটা ধরে 
মাথা উচু মাপ 
কালোজরে 
সরিষা যতটা ধরে 80 গ্রাম যতটা ধরে 

মাথা উচু মাপ 

মোরি # 

বাঁধন 

হলুদ গুড়া 2 

পেকাটিন গুড়া মাথাকাটা মাপ 

শুকনো লঙ্কা 7-816 

দারুচান (1”) 2-3 টুকরা 

রসুন 3 কোয়া 


* চান বেশি মিহি হলে মাথাকাটা মাপই হবে। fey মাঝাঁর বা 
মোটা দানা হলে কিছুটা মাথা উঠানো মাপ নিতে হবে। 


১১ -১07০3 0) ০১ ২৯ ৯২ +৯ 100০ ০: AN 
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৩ 


on ঘরে করো শিল্প গড়ো 


সংরক্ষক ওজনের সক্ষে মাপ £ 22 ফোঁটা জলের আয়তন 1 মিঃ লিঃ 
এবং এই আয়তনের কে, এম, এস বা সোডিয়াম বেনজোয়েটের ওজন 
1000 মিঃ গ্রাঃ বা? গ্রাঃ অর্থাৎ 11 ফোঁটা জলের সম আয়তনের 
সংরক্ষকের ওজন 500 মঃ গ্রাঃ। সুতরাং FE চামচ যোগাড় করে এবং 
জলের ফোঁটার সাহায্যে তার আয়তন মেপে আঁত সহজেই সংরক্ষকের 
সামান) ওজনও [নভূর্লভাবে মাপা সন্তব। AG চামচের জন্য নাস্য-চামচ 
অথবা কাল-তোলা পাঁলথিন ড্রপারের (নতুন) মোটা দিক ব্রেডে কেটে 


নিয়ে বেদ্ধাদক) সেই অংশে আলপিনের হাতল লাগিয়ে ব্যবহার করা 
যায়। 


তাছাড়া | চা-চামচ সংরক্ষক (5 গ্রাম) একাঁট পাঁরংকার কাগজে ঢেলে 
সমান 5 ভাগ করলে প্রতভাগের পরিমাণ দাঁড়ায়] গ্রাম। এবং এই- 
রকম যেকোন একটি ভাগ সমান চারভাগে পুনরায় ভাগ করা হলে প্রতিটি 
অংশের ওজন হয় 250 মিঃ গ্রাম। ACM এক চা-চামচ সংরক্ষক 
হিসাব মত ভাগ করেও প্রয়োজনীয় ক্ষুদ্র ওজন পাওয়া যায়। 


BACT সাধারণতঃ ডুবে যায় | 
কাটা ফল বা সবজির বিবণণতা রোধ করতে 2% লবণজল তৈরণর জন্য 


কোন ওজনের প্রয়োজন হয় না, মুখে দিয়েই অনুরূপ ঘনত্বের লবণজল 
Oo করা সম্ভব কারণ 1-5_2% 


মগে নিন। মগের কানার উপর টু 
বার চা-কাপে (100 fae লিঃ) জল 
যাতে বাইরে না জল পড়ে যায় । 

ফোঁটা জল ঢাললেই তা মগ থেকে 


টীকা ও সংজ্ঞা ৩€ 


করুন ৷ ধরা যাক এইভাবে 33 চা-কাপ জল মগে ঢালা হয়েছে । তাহলে 
মগের ভিতরের টুকরার ওজন হবে 10—33=63 অর্থাৎ 650 গ্রাম । 
মোটামুটিভাবে দেখা যায় টাটকা ফলের দেড় মগ (লিঃ মগ) হোট 
টুকরার ওজন হয় এক কোঁজ মত। ঘরোয়া পর্যায়ে এই মগ-মাপ ধরেই 


অনায়াসে কাজ করা যেতে পারে | 
উপরোন্ত মাপ প্রকরণ তালিকা অনুযায়ী এই ASCH ঘরোয়া মাপ 


উল্লেখ করা হয়েছে। 
4.48  কমলালেব; ও পাতিলেব?র স্কোয়াশে গন্ধ সনহ্ধ করার সহজ 
spats ৪ স্কোয়াশ তৈরীর জন্য রস [নৎকাশনের পর পাতিলেব; বা 


কমলালেবুর খোসার ভিতর ACES আটকে থাকা ছিবড়ার অংশ তুলে ফেলা 
চ স্কোয়াশ সহযোগে 


হয়। অতঃপর খোসার টুকরা থে*তো করে কয়েক চাম 
কাপড়ে চিপে নির্যাস নিদ্কাশন করা হয় | এবং তা স্কোয়াশে মিশিয়ে গন্ধ 
সম.দধ করা যায়। বাড়তি খোসা ফেলে না দিয়ে সরু সর টুকরায় কেটে 
শহাকয়ে রাখলেও পরে প্রয়োজনমত কয়েক চামচ স্বোয়াশ বা জীবাণু 
ae জলে ভিজিয়ে নিয়ে অনুরুপ পদ্ধাতিতে নির্যাস পাওয়া ATA | 


5.0 ফল ও সবজিজাত দ্রব্য উৎপাদনের 
OF প্রয়োজনীয় যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম 


ফল ও সবাঁজর এসিড এবং চ্যানিন লোহার সংস্পর্শে রাসায়নিক 
ক্রিয়া ঘটার এবং অবাঞ্ছিত রং ও ক্ষতিকারক পদাথের সৃচণ্টি করে। 
এইজন্য উৎপাদন ও সংরক্ষণের কাজে লোহার তৈরী যন্তপাঁত ও 
সরঞ্জাম কখনই ব্যবহার করা উচিৎ নয়, অন্ততপক্ষে যন্পাতির যেসব ভংশ 
ফল ও সবার প্রত্যক্ষ সংস্পর্শে* আসে | স্টেনলেস শ্টাল, এলহ- 
মিনিয়ম, এনামেল, পলিথিন, কাঁচ ও কাঠের তৈরী যন্ত্রপাতি ও 
সরঞ্জামই ব্যবহার করা হয়ে থাকে | ফল ও সবভিজাত দ্রব্য উৎপাদনের 
কাজে নিয়লিখিত যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম ব্যবহৃত হয় ৷ 
5.1 চৌবাচ্চা ও বাঁশ বা বেতের apis ৪ কাজের আয়তন বা পাঁরমাণ 
অনুযায়ী আন্ত ফল ও সবজি ধোয়ার জন্য উপতল xe (4.8) frat 
অথবা গ্যালভানাইজড. আররণ falas চোঁবাণ্চা কিদ্বা বাঁশ বা বেতের ঝুড়ি 
ব্যবহার করা হয়। 
5.2 এলনমিনিয়ম-টপ টেবৃল ( এল;ুমিনিয়ম চাদর ঢাকা টোঁবল JA 
সহজে পাঁরচ্কার করা যায় এবং এসিড বা উত্তাপে নষ্ট না হয় সেইজন্য 
উপরিভাগ এল;মিনিয়ম চাদর WaT মোড়া কাঠের টেবিল ব্যবহার বরা 
হয়। এর উপরই ফল ও সবাঁজ কাটা প্রভৃতি কাজ করা হয়ে থাকে। 
১.3 বিভিন্ন ধরণের Bla উৎপাদনের কাজে ব্যবহারের পূর্বে ফল ও 
সবভিকে সুবিধামত £ সুত করার জন্য বিভিন্ন ধরণের ছুরির প্রয়োজন হয় t 
যেমন--1) পাইনাপেল আই রিমুভার, কোণাকৃতি পাত বিশিষ্ট এই ছুরির 
সাহায্যে আনারসের চোখ জাতি সহজেই তুলে ফেলা যায়; 2) পালং 
নাইফ, ফল ও সবাজর খোসা ছাড়ানোর জন্য এই ছুরির প্রয়োজন_ বাভন্ন 
£কারের খোসা ছাড়ানোর ছুরি পাওয়া যায় ;3) ক্যান ওপেনার বা কক 
রিমুভার, এর সাহায্যে ক্যানের ঢাকনা কাটা ও বোতলের সোলার fete 
খোলা হয় ; 4) পিটিং নাইফ, এর সাহায্যে চোখ বা অন্য অবাঞ্ছিত ক্ষুদ্র 
অংশ ACG তুলে নেওয়া যায় ;5) সাঁড় রিমুভার, এর সাহায্যে ফলের 


যন্তরপাঁত ও সরঞ্জাম = 


fats বাদ দেওয়া হয়; 6) কাটিং নাইফ, সাধারণভাবে ফল ও সবাঁজ 
কাটার জন্য এই ছুরির প্রয়োজন, তাছাড়া চ্টেনলেস Via বঁটর সাহায্যেও 
সাধারণ কাটা বা খোসা ছাড়ানোর কাজ বিশেষ সুবিধাজনক | (চিত্র 
যথাক্রমে 1 থেকে ৫ দ্রষ্টব্য)। 

5.4 প্যান বা ডেকাঁচ ৪ প্রধানত £ ফোটানোর কাজে অথবা অন্যান্য 
প্রয়োজনেও চ্টেনলেস স্টীল অথবা এলবমিনিয়ম প্যান বা ডেকচি ব্যবহার 


করা হয়। 
5.5 'বাভন্ন সামগ্রী £ হাতা, চামচ, মগ, বালতি, ছাঁকানি-হাতা, কাঁচের 
ছোট গ্রাস, কাঁচের বিকার, ফানেল, টেন্টটিউব, বোতল পাঁরচ্কার করার 
জন্য নাইলন বুরুশ ইত্যাদি | 

5.6 wre রস, সিরাপ ইত্যাদি ঢেলে রাখা বা ঠান্ডা করা এবং ফল 
ও সবাঁজর টুকরা লবণজলে ভিজিয়ে রাখতে চ্টেনলেস স্টীল, এলঃমানয়ম 
বা এনামেলের ট্রে'র ব্যবহার বিশেষ উপযোগী | 

5.7 দাঁড়পালা ৪ ফল, চান, লবণ sonia ওজনের জন্য 50 গ্রাম 
থেকে 20 কিলোগ্রাম ওজন ক্ষমতা 'বাশিষ্ট কাঁটা-প্রকারের বড় দাঁড়পাল্লা 
এবং সংরক্ষক, এসিড, পেকাঁটন ইত্যাদ ওজনের জন্য সুক্ষ fate ব্যবহার 


করা হয়। 
5.8 মেজারিং ালগ্ডার (আয়তন মাপক স্তপ্তক )£ জল বা অন্যান্য 


দ্রবণের আয়তন (মিঃ লিঃ) মাপার জন্য SUBS পাঠরেখা As 


বেলনাকার এই কাঁচের পাত্র ব্যবহার করা হয়! 
5.9 কোরার ও mera: আনারসের ভিতরের “te শির গোল 
করে কেটে নেওয়ার জন্য স্টেনলেস প্টালের ফাঁপা নল বা কোরার 85 
ব্যবহার করা হয় । এবং টিনজাত করণের ক্ষেত্রে অধিক ব্যাসের আনারসের 
চাকাত-আকারের ট;করাকে টিনের ব্যাস অনুযায়ী গোল করে কাটার জন্য 
স্টেনলেস স্টলের ধারালো চোঙ বা পাণ্টার (Tos 8) ব্যবহৃত হয় | 
5.10  বাচ্কেট প্রেস ঃ এই Aen স্রু-ধরণের হাতল ঘারয়ে কাঠ, 
স্টেনলেস স্টীল অথবা এলমিনিয়ম পিপার ভিতরের চলনশীল পাটাতনে 
উপর থেকে চাপ প্রয়োগ করা হয়! পাটাতনের চাপে নচ্পোষত ফলের 
রস নিত্কাশিত হয়ে ছাঁকানি-প্রকারের পার্খতল মাধ্যমে সংগৃহীত হয়। 
আপেল, আনারস, টমাটো, তরমুজ প্রভীতর রস এই aca নিকাশন করা 


যায় (চিত্র 9) | 


Ss ঘরে করো শিল্প গড়ো 


5.11 জন এজটযাইর ( রস নিষ্কাশন ag )5 ক্রু-প্রকারের এই বন্দে 
আনারস, কমলালেবন, ফলসা প্রভূত ফলের রস নিন্কাশন করা হয় 
(চিত্র 10) 1 

১.12 রোজ টাইপ জুস এক্সটুাইর ( শঙ্কু প্রকারের রস নিত্কাশন যন্দ )৪ 

ATA, কমলালেব ও মুসাম্বির রস এই যন্ত্রের সাহায্যে নিষ্কাশন 
করা হয়। একে রোজং মেশিনও বলে। এই যন্ত্রে ডিশের উপর ঠিক 
মাঝখানে ফুলের কীড়র মত দেখতে ঘূর্ণনশীল একাঁট খাঁজকাটা শঙ্কু 

আকাঁতির স্তম্ভ থাকে (চিত্র 11)। অক্ষের আড়াআঁড়ভাবে লেব; সমান দু’- 

করায় কাটা হয়। ক:ুঁড়র মাথায় একটি টুকরা একহাতে চেপে বসানো হয় 
অন্যহাতে যন্রের হাতলের সাহায্যে sw বা রোজাটকে ঘুরানো হয়। 

নিৎকাশিত রস ডিশে পড়তে থাকে এবং সংগৃহীত হয়। ঘরোয়া পর্যায়ে 

ব্যবহারের জন্য এই যন্ত্রের একটি সরল সংস্করণ বর্তমানে বিশেষ প্রচলিত ॥ 
তবে এটিকে বন্ত্র না বলে রস নিষ্কাশন ong বলাই সমীচীন । কাঁচ বা 
পলিথিনের এই পাত্রে ডিশের উপর কইীড়টি দূঢ়-সংলগ্ (চিত্র 12) 1 অথণৎ 
ঘণনিশীল নয়। এক্ষেত্রে রস নিচ্কাশনের জন্য কঠাঁড়র মাথায় বাঁসয়ে 
হাতের চাপে ট্করাটিকেই ঘডরিয়ে ঘষা হয়। 

5.13 মিক্স মাস্টার £ বিদ্যুৎ চালিত কাপ আকৃতির এই যন্যে পাতিলে 
ছাড়া অধিকাংশ ফলের রস নিদ্কাশন করা যায় তাছাড়া মশলা গতড়ানো 
বা মণ্ডে পরিণত করার জন্যও এটি উপযোগী । রস নিচ্কাশনের ক্ষেত্র 
কাঁচের কাপ ও মশলা PRS করতে Wier কাপ সংয্যন্ত করা হয়। এই 
যন্তে রস নিৎকাশনের জন্য বিচি TS ফলের টুকরা নেওয়া হয় (চিত্র 13) 1 

১.14 গ্রেটার ( ফল ফুরানি বা কক"শ বাঁজারি ) 8 একাধিক খোঁচাছিদ্রযুক্ত 
স্টেনলেস স্টীলের চাদর বা পাতকে গ্রেটার বা ফল কুরান বলে । ফল বা 
সবাঁজকে এর উপর ঘষে ক্ষঃদ্রাকৃতি ট:করায় কুচি করা হয়। 


১.15 ক্রাশার ৪ এই Wa সুক্ষ ব্যবধানে অবস্থিত পাশাপাশি পরস্পর 
বিপরীতমুখী ঘডণণয়মান দুটি 


কাঠের রোলারের মাধ্যমে ফল বা সবাঁজকে 


প্রায় ত” টুকরায় ভাঙা যায়। পেয়ারা, WSCA, আপেল, আনারস এতে 
প্ৰয়োজনবোধে ভাঙা হয় (পত্র 14)। 
৩1৫. মিনার £ এই বন্দে বিদ্যুৎ চালিত ধারালো ঘূণণয়মান রডের 


F য় Rt মন্ডে বা শাঁসে 


যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম ae 


আমের রস বা শাঁস (পাল:প ) আত দ্রুত সংগ্রহ করা যায়। অবশ্য 
সুবিধামত অন্যান্য ফলের শাঁসও এই যন্নের সাহায্যে পাওয়া বায় 
(fsa 15)। 

5.18 weala ( ছাঁকান )ঃ প্রয়োজন মত বাভিন্ন ফলের রস, মণ্ড 
ইত্যাদি ছাঁকার জন্য গ্টেনলেস চ্টালের তৈরী ছাঁকান ব্যবহার করা হয়। 
সুক্ষ ও অপেক্ষাকৃত মোটা শাঁসের জন্য যথাক্রমে 1 মিঃ মিঃ ও 2 মিঃ মিঃ 
ব্যাসের 'ছিদ্রযুন্ত ছাঁকান ব্যবহৃত হয়ে থাকে। 

5.19 কাঠের পিপা ও [সিমেপ্ট চৌবাচ্চা ঃ কাঁচা আম, অন্যান্য কাঁচা 
ফল বা"সবাঁজ লবণে সংরক্ষণের জন্য পাত্র হিসাবে এগুলির ব্যবহার বিশেষ 
উপযোগী | 

5.20 গ্রাস কারবয় £ঃ 20—30 লিটার আয়তনের সরু মুখ কাঁচের 
জালা বা BHA ফলের রস, মণ্ড ও faatta (7.17 ) সংরক্ষণের জন্য 
ব্যবহৃত হয় | 

5.21 জেল; থামের্ণামটার ৪ জ্যাম ও জেলি €দ্কুত করার সময় 
সমাপ্তি স্ফঃটনাওক (4.22) দেখার জন্য 0—110° সেঃ অথবা O— 240° 


ফাঃ পাঠ রেখাকত থামেণমিটার ব্যবহার করা হয় | 
5.22 জেল[মিটার 8 এটি একটি উভয়-মুখখোলা কাঁচের নল। 


অপেক্ষাকৃত অধিক ব্যাসের উপরাংশে পাঠরেখা আঁঙ্কত থাকে । এর 
সাহায্যে ফলের পেকটিন নিযা'সে ( 7.17) পেকাঁটনের গ্রণানুসারি মান 
{নরপণ করা হয়। নলের ভিতর পেকটিন নির্যাসের প্রবাহের হার অনব- 
যায়শ এই মান নিরাপিত হয়ে থাকে (fea 16) 1 

5.23 fas হাইড্রোগিটার ৪ এর সাহায্যে সিরাপ, স্কোয়াশ প্রভাত 
পানীয় দ্রব্যে চিনির শতকরা পাঁরমাণ নির্ণয় করা হয়! এইটি থার্মেণ- 
মিটারের ন্যায় উভয়-মন্খ-বদ্ধ পাঠরেখাঁঙ্কত কাঁচের নল। নীচের দিকে 
থাকে STAT বাল্ব । উপরোন্ত দ্রব্যে খাড়াভাবে ভাসতে থাকে এবং তরলের 
উপারতল যে পাঠ রেখা স্পর্শ করে তা Ge দ্রবণে চিনির শতকরা পাঁরমাণ 
দনদেশ করে যা ব্রিক্স এককে উল্লিখিত হয়। এক একাঁটি হাইড্রোমটারে 
fates ঘনাৎক ( 4.38 ) পর্যায়ে পাঠরেখা আঁঙকত থাকে । যেমন ৪ 
0°—30° fag, 31—60° ব্রিকস ও 61—90° fea! 30°4 
পারবর্তে 10° ঘনাঙ্ক পর্যায়ের হাইড্রোমিটারও পাওয়া যায় (চিত্র 17) | 
5,24 fama £ এর সাহায্যেও ফলের রস, সিরাপ, স্কোয়াশ 
প্রভৃতিতে চানর শতকরা পাঁরমাণ বা ঘনাৎক Tay করা হয় । এক্ষেত্রেও 


80 ঘরে করো শিল্প গড়ো 


এক একট 'রফ্কান্টোমটারে fates ঘনাৎক পর্যায়ে পাঠরেখা অঙ্কিত 
থাকে ॥ যেমন £-0:--309 fag. 31°—60° faa ও 610900 
fsa) অবশ্য ঘনাৎক পর্যায় সব রিফ্রান্টোমিটারে সমান নয় | হাইড্রো- 
গিটার ব্যবহারের কেত্রে এটিকে ভাসানোর মত পর্যাপ্ত দ্রবণ প্রয়োজন | 
কিন্তু রিক্রা্টোমিটারে মাত্র এক ফোঁটা দ্রুবণের সাহায্যেই ঘনাঙ্ক-পাঠ পাওয়া 
যায় (চিত্র 18) ৷ 

5-25 স্যালিনোমটার 2 লবণজলে লবণের পাঁরমাণ জানার জন্য 
স্যালনোমিটার ব্যবহার করা হয়। প্রতি শতাংশ লবণের প্রকৃত পাঁর- 
মাণের জন্য স্যালিনোমিটারে চারমান্রা পাঠরেখা আতঙ্কিত থাকে ।* যেমন 
কোন লবণ জলে স্যালিনোমিটার পাঠ 20 হলে বুঝতে হবে এতে প্রকৃত" 
পক্ষে 5 শতাংশ লবণ আছে । জলে লবণের সবণধিক দ্রাব্যতা 2৫5 
শতাংশ ৷ স্যালিনোমিটারে O—100 পযন্ত পাঠরেখা থাকে। 

5.26. পিলার প্র;ফ্‌ ক্যাপ সিলিং মেশিন 2 এর সাহায্যে প্যাঁচমূখ 
রোতসের ঢাকনা এরুপ বায়্‌র্‌দ্ধভাবে বন্ধ করা যায় যে ঢাকনার aa tay 
গোলাকার অংশ না কেটে তা খোলা সম্ভব হয় না এই ধরণের fabrics 
সংক্ষেপে পি, পি ক্যাপ বলে । পিলফার প্রুফ অর্থে চুর রোধী। 

5.27 ক্রাউন কাক মোশন ঃ এই মোঁশনে প'্যাচ-বিহীন টুপির 
মত ঢাকনা বোতলের মুখে চাপ প্রয়োগ দ্বারা বায়ুরুদ্ধভাবে বন্ধ করা হয়। 
কোলা জাতীয় পানীয় ও সোডা ওয়াটারের বোতলের ঢাকনা প্রধানতঃ এই 
ভাবে বন্ধ করা হয়ে থাকে (চিত্র 19) 1 

5.28 কয়লা-চুলা, ষ্টোভ. গ্যাস ও ষ্টীম কেট্‌ল £ স:বিধা ও সামর্থ 
অনুযায়ী এগুলি উত্তাপ উৎস হিসাবে ব্যবহার করা হয়। 

9.29 ক্যান ?নলার বা পিমার £ এরর সাহায্যে টিন বা ক্যানের ঢাকনা 
TRAIT বন্ধ করা যায়। একে ক্যান 'সামং মোশনও বলে 
(fচত্ৰ 20) 1 

5:30. ব্যাগ পিলার ৪ aia ফয়েল ও পাঁলথিন ব্যাগ এর 


সাহায্যে আঁত সহজে বার়*রহদ্ধভাবে বন্ধ করা az | 


5.31 সগাইন গ্রাইন্ডার ? এটি একাট মশলা ea হস্তচালিত 
3a | 


5.32 বোতল ও টিন £ ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্যের বৈশিষ্ট্য অনুযায়ী 
এগযালকে বিভিন্ন ধরণের বোতল বা টিনে সংরক্ষণ করা হয়ে থাকে | 
স্কোয়াশ, কডিয়াল, বাঁলিওয়াটার, সিরাপ ( 13°0 ) ইত্যাদ পানপয়- 


যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম 9১ 


দুব্য প্রধানত সরুমখ লম্বা বোতলে ; সস, কেচাপ ইত্যাদি দ্রব্য অপেক্ষা- 
কৃত কম আয়তনের অনুরূপ বোতলে ; জ্যাম, জেল, আচার, চাটনি, 
মোরববা ইত্যাদি চওড়া-মূখ বোতলে সংরক্ষণ করা হয়! ফল ও সবাঁজর 
টুকরা যথাক্রমে সিরাপে ও ব্লাইনে (4.2) সংরক্ষণের জন্য টিনজাত করা 
zal অবশ্য জ্যাম, জোল, মারমালেডও অনেক সমর [নে সংরক্ষণ করা 
হয়ে থাকে। 
* তবে বর্তমানে ব্যবসায়িক পর্যায়ে উৎপাদিত বাভিন্ন দ্রব্য নিহ্ন- 
tafas কয়েকটি নিদিষ্ট মাপের. বোতলে Slat করা হয়ে থাকে যাতে 
আয়তন ও নট ওজন-এর 'বাভন্নতাজানত জাঁটলতা এড়ানো সম্ভব হয় ৪ 


কেচাপ, সস এবং অনুরূপ দ্রব্য ৪ 50 গ্রাঃ, 100 az, 200 ats, 
500 az, 700 ae ও 1 কিঃ গ্রাঃ 


জেলি ও মারমালেড্‌ 2 25 প্রাঃ, 100 as, 

200 গ্রাঃ 500 az ও 1 কিঃ গ্রাঃ 

স্কোয়াশ, সিরাপ এবং ক্রাশেস ৪ 700 মিঃ fas ও 1 লিটার । 
5.33 ভ্যাকুয়ম গেজ ( শন্যতামান মাত্র )৪ এর সাহায্যে বন্ধ 
{টনের অভ্যন্তরে বায়ুশূন্যতার মান গনরূপণ করা হয়। এইজন্য একে 
“ক্যান ভ্যাকুয়াম টোণ্টং গেজ'ও বলে । 
X * * 

র শিল্প পর্যায়ে একটি উৎপাদন কেন্দ্রকে যথাযথ 
উপরোন্ত যন্রপাঁত ও সরঞ্জামের প্রয়োজন । অবশ্য 
য়াজন অনুযায়ী এই তালিকা কিছুটা হুস্ব 


বোতলজাত জ্যাম, 


দ্র বা কুটি 
স:সাঁজ্জত করতে 
নয়ান্তিত সামথের ক্ষেত্রে প্রচ 


করা যায়। 
উল্লেখ্য, একমাত্র টিনজাত দ্রব্য ব্যতীত প্রায় সকল পরিচিত ফল ও 


সবাঁজজাত দ্রব্য ঘরে তৈরীর জন্য ঘরোয়া সাধারণ সরঞ্জামই যথেচ্ট | এমনাক 
[িলফার প্র2ফ ক্যাপ সিলার বা ক্রাউন কর্কিং মেশিনের সাহায্য ছাড়াই 
সরঃহ-মুখ বোতলকেও সহজে বায়ুরহদ্ধভাবে বন্ধ করা যায়। 

5.34 may বোতলকে বায়রুদ্থভাবে বন্ধ করার ঘরোয়া পদ্ধাত $ 
উৎপাদিত দ্রব্য বোতলে ভার্ভ করার পর Gaze সোলার fale WENA 

Kl 
আটকানো হয় । অতঃপর টনের পাত্রে গলানো মোমের ভিতর উপুড় করে 
4 iMag 

বোতলের ছিপি সহ মুখ পর্যায়ক্রমে তিন-চার বার ডুবিয়ে ও তুলে 1ছপির 
উপর কিহুটা পুরু মোমের প্রলেপ ATG করা হয়। এইভাবে বন্ধ বোতলে 


৪২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


বাতাস প্রবেশ করতে পারে না। তবে বোতলকে সাবধানে রাখা প্রয়োজন 
নাতে কোন আঘাতে মেমের গুলেপ ভেঙে না যায়। অথবা 
ings না ছিদ্র করে। বোতল ঠিকমত মোছা না হলে পিপড়ার 
উপদ্রব বাড়ে। মোমের প্রলেপ কোনভাবে lors হলে সঙ্গে সঙ্গে তার 
উপর নূতন প্রলেপের প্রয়োজন হয়। জীবাণুমুক্ত করার জন্য সে।লার 
[ছাঁপকে জলে ফোটাতে হয়। তবে বেশীক্ষণ জলে থাকলে আঁতিরিন্ত ফুলে 
অস্যাবধার কারণ হয় । 

9.35 নাইলন মশারি-কাপড়ে রস, শাঁস বা মণ্ড ছাঁকার পদ্ধাঁত £ নাইলন 
মশারি কাপড়ের একপ্রান্ত কোন শন্ত কিছুর সাথে দৃঢ়ভাবে বাঁধা হয়। 
অপর প্রান্ত বাঁ হাতে টেনে ধরে ডান হাতে চেলে ফলের রস, শাঁস বা মণ্ড 
সহজেই ছাঁকা যায় । 

5.36 পরিচ্ছন্নতা ঃ প্রাতাট সরঞ্জাম ও যন্ত্রপাতি ব্যবহারের পুর্বে ও পরে 
AGS ভালভাবে ধুয়ে সম্পূর্ণ“ পারৎকার করে নেওয়া উচিং। ফল ও সবাঁজ 
PATS পরিমাণ জলে ভালভাবে A তবে কাজ শুরু করা হয়। প্রয়োজন 
শত হাতে রবার বা নাইলন দস্তানা ব্যবহার করা বাঞ্চনীয় । 


যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম 


$8 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 


যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম 


= = 


6.0 ফল ও সবজিজাতদ্রব্য উৎপাদন 


এবং সংরক্ষণের জন্য প্রয়োজনীয় বিভিন্ন 
রাসায়নিক পদার্থ, ভোজ্য রং ও গন্ধ 


6.1 রাসায়ানিক পদার্থ ৪ সাহীট্রিক এসিড (চিনির মত দেখতে সাদা 
ক্ষুদ্র দানা বিশিষ্ট ). এসেটিক এসিড (বর্থহীন ঝাঁঝাল তরল । গ্লোস- 
াল অর্থে খাঁটি বুঝায় ), টারটারিক এসিড (সাদা ক্ষুদ্ৰ দানা বিশিষ্ট ) 
হাইডেনাক্লোরিক এসিড ( বর্ণহীন তরল ), কাণ্টিক সোডা ( সাদা আদ্র 
পদার্থ), কম্টিক পটাশ (সাদা আদ্র পদাথণ ), সোডিয়াম সালফাইট 
( সাদা গঠড়া ), এলাম বা ফটুকারি (সাদা কেলাসিত ছোট/বড় দানা ), 
সোডিয়াম বেনজোয়েট ( সাদা গন্ধহীন গঃড়া ), পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সাল- 
ফাইট, ( সাদা ঝাঁঝাল গড়া ), মিথিলেটেড feiss (বর্ণহান দাহ্য তরল) 
ইত্যাদি। 
6.2 ভোজ্য রংঃ এাঁরথ্োসন (লাল ), অরেঞ্জ রেড, টমাটো রেড, 
রসবেরি রেড, আপেল গ্রীণ, লেমন ইয়োলো, রোজ কালার ইত্যাদি | 
6.3 ভোজ্য গন্ধ ঃ পাতিলেবু, কমলালেবু, আনারস, আপেল, কাঁচাআম, 
গোলাপ, ভ্যানিলা ইত্যাদি | 

* রং মেশানোর পূর্বে ফোটানো সামান্য জলে অথবা সংশ্লিষ্ট 1সরাপে 
তা দ্রবীভূত করে ছে*কে নেওয়া উচিৎ । কারণ আছাঁকা রং মেশালে 
উৎপাদিত দ্রব্যে রঙের বিন্দু বিন্দু অবাঞ্ছিত ছোপ সৃষ্ট হতে পারে 1 
জ্যাম ও জেলীর ক্ষেত্রে এই সতর্কতা অবলম্বন করা উচিৎ | 
6.4 সাইট:ক এসিডের পরিবর্তে পাতিলেবযুর রস £ প্রতি গ্রাম সাইট্রিক 
এসিডের পারবর্তে চা-চামচের 3 চামচ পাতিলেবুর রস মেশানো যায়৷ 
মাঝারি আকারের feats রসাল পাতিলেব; (মোট ওজন প্রায় 100 গ্রাম ) 
থেকে 8-9 চা-চামচ পাতিলেবর রস পাওয়া যায়। চা-চামচের ধারণ- 
ক্ষমতা 5 মিঃ লিঃ। মেশানোর পুর্বে পাতিলেবুর রস খাঁপ কাপড়ে 
অবশ্যই ছে'কে নেওয়া উচিৎ ৷ 


কারণ রসে শাঁস থাকলে ফোটানোর সময় 
সংশ্লিষ্ট দ্রব্যে তেতো স্বাদ সংষ্টি হতে পারে । 


7.0 ফলের রস, ATH, মণ্ড ও 
পেকটিন-নির্ধাস নিষ্কাশন পদ্ধতি 


7.1 আনারসের রস নিম্কাশন 

যথার্থ" পাক৷ রসাল ভাল আনারস নিন ৷ দাগী পচা অংশ যেন না 
থাকে । আনারস ঠিকমত পাকা না হলে রসের উৎপাদন কম হয়। 
পাঁরচ্কার জলে ধুয়ে নিয়লিখিত পদ্ধতিতে রস নিচ্কাশন করুন | 

বাঁণাঁজ্যক পদ্ধাত £ স্টেনলেস স্টীল ছার বা বটর সাহায্যে খোসা 
ছাড়ান | চোখ বাদ দেওয়ার প্রয়োজন নেই। ছোট ছোট টুকরায় কাটুন। 
শবদ্যুৎ্চালিত অথবা হস্তচালিত জুস এক্সট্রাইর মেশিনের মাধ্যমে রস নিম্কাশন 
করে পাঁরকার খাপ কাপড়ে ছে'কে {নন । রসের উৎপাদন হার 55-60 
শতাংশ | 


ঘরোয়া পদ্ধাত £ খোসা সহ আনারসকে শির বরাবর লম্বালাম্বভাবে 


সমান দ্ব’ট করা করে কাটুন ৷ স্টেনলেস স্টীল পাতলা চামচের সাহায্যে 
প্রাতটি টুকরা থেকে কুরে কুরে faizena শাঁস তুলে নিন । [শর ও খোসা 
বাদে নরম শাঁস যতটা সম্ভব চেঁচে নেওয়া হয়। অতঃপর পরিচকার 
কাপড়ে চিপে এই শাঁস থেকে রগ নিচ্কাশন করুন ৷ এই পদ্ধাততে রসের 
উৎপাদন হার 45-50 শতাংশ | 


7.2 পাতিলেব;র রস নি্কাশন 
হলদ্দ রঙের রসাল টাটকা পাঁতলেব: নিন। পরিচ্কার জলে ধর্য়ে 


প্রতিটি লেবু অক্ষের আড়াআঁড়ভাবে সমান দু’টুকরায় কাটুন | প্রার্তাট 
কাটা অংশ থেকে নিয়ালিখিত পদ্ধাততে রস নিচ্কাশন করন | 
বাঁণাঁজ্যক পদ্ধাত £ হস্তচালিত বা দবদ্যুৎ্চালিত রোজিং মোঁশনের 
সাহায্যে রস নিকাশনের (5.12) পর পাঁরচ্কার খাপ কাপড়ে ছে'কে নন | 
রসের উৎপাদন হার 45-50 শতাংশ | 
ঘরোয়া পদ্ধাত £ঃ ASAT রস {নচ্কাশন পাত্রের (5.12) সাহায্যে 
রস নিভ্কাশনের পর পাঁরচ্কার খাঁপ কাপড়ে ছে'কে {নন । এই পদ্ধাততে 


রসের উৎপাদন হার প্রায় 40 শতাংশ | 
সাবধানতা £ নিগকাশনের সময় পাঁতলেবনর রস তেতো হওয়ার 


BY j ঘরে করো শিল্প গড়ো 


প্রবণতা লক্ষ্য করা যায় । গন্ধরাজ ও গোঁড়ালেবুর ক্ষেত্রে এই প্রবণতা 
অপেক্ষাকৃত আঁধক । এই কারণে দলের প্রথম লেবুঁটর রস নিভ্কাশনের 
সময় {জিভে দিয়ে দেখে নেওয়া উাঁচৎ এগহীলকে fe পাঁরমাণ ঘষা যেতে 
পারে। তেতো ACA অল্প FAS ভাল রসের সাথে মেশানো ঠিক নয় ৷ 
7.3 কমলালেবুর রস নিত্কাশন 

Talo জাতের পাকা রসাল ও ভাল কমলালেব; alas জলে ধুয়ে 
শনয়ীলাঁখত পদ্ধীতিতে রস Taser করুন | 

বাঁণাঁজ্যক পদ্ধতি £ 1) হাতে অথবা ক্ষারীয় প্রক্রিয়ায় (4.5) খোসা 
ছাড়ান। কোয়াগুলি খুলে বিদ্যুৎ অথবা হত্তচাঁলত স্কু্-টাইপ জুস এক্সট্রাইর 
aca (5.11) রস নচ্কাশন করে পারিহ্কার কাপড়ে ছে'কে faa রসের 
উৎপাদন হার 50-55 শতাংশ | 

ii) পাতিলেবুর রস নিজ্কাশনের বাঁণাজ্যক পদ্ধাতর (7.2) অনুরূপ ৷ 

ঘরোয়া wales পাতিলেবুর রস নিছ্কাশনের ঘরোয়া পদ্ধাতর 
অনুরূপ । এই পদ্ধাততে কমলালেবুর রসের উৎপাদন হার প্রায় 50 
শতাংশ । 
7.4 টমাটোর রস নিৎ্কাশন 

বাছাই £ HALA লাল রঙের গাছপাকা টাটকা টমাটো বাছাই করুন। 
Wat, হলদদ বা সবুজ অংশযনুন্ত টমাটো বেছে বাদ 'দন। খুব বেশী 
পাকা টমাটো নেবেন না। কারণ তা থেকে উৎপাদিত রস অপেক্ষাকৃত 
পাতলা ও নিয়মানের FMS হয়। বাছাই করা টগাটো ধুয়ে রস 
নিচ্কাশন করুন | 

বাঁণাঁজ্যক wats £ টমাটোর আকার অনুযায়ী দুই বা চার ট;করায় 
FA! প্যান বা ডেকাঁচতে নিয়ে আগুনের উপর বসান। বাইরের 
জল মেশাবেন না । 

এই সময় ভালভাবে না নাড়লে টমাটো পাত্রের তলায় ধরে যায়। 
গরম হওয়ার সাথে সাথে টুকরাগুুলি থেকে রস নজ্কাশিত হতে থাকে ॥ 
স্বানদকাশিত রসে 5 মিনিট ফোটানোর পর পাল্পারের (5.17) সাহায্যে 
খোসা ও দানামদন্ত মসৃণ রস সংগ্রহ করুন । রসের উৎপাদন হার 65-70 
শতাংশ । 

ঘরোয়া পদ্ধাত ৪ উপরোন্ত পদ্ধাত অনুযায়ী টমাটোর টুকরা মান্র 
5 'মানিট না ফুটিয়ে এক্ষেত্রে আরও বেশীক্ষণ ফোটান যতক্ষণ না টমাটোর 


রস শাঁস মণ্ড নিচ্বাশন ৪৯. 
আঁধকাংশ খোসা কাগজের মত পাকিয়ে যায়। এই সময় টুবরা থেকে, 
প্রায় সমস্ত রস িন্কাশত হয়ে আসে | আগএন থেকে নামিয়ে 3 1) স্টেনলেস 
জ্টীল ছাঁকানর উপর মেরে রস সংগ্রহ করুন | অথবা 2) ঠাণ্ডা করে 
faa তারপর নাইলন মশার-কাপড়ের মধ্যে অল্প অল্প করে নিয়ে, 


হাতে চেলে রস সংগ্রহ করন | রসের উৎপাদন হার প্রার 60 শতাংশ | 


7.5 আপেলের রস নিচ্কাশন 
fates জাতের পাকা ভাল আপেল বাছাই করে পধণপ্ত পাঁরমাণ জলে 


ভালভাবে ধুয়ে নিন৷ চ্টেনলেস sia গ্রেটারে (5.14) ঘষে আপেল 
মাহ (-51) শাঁসে পাঁরণত করন ৷ এই শাঁস থেকে দ্ব'ভাবে রস 
দনচ্কাশন করা যেতে পারে | 

প্রথম পদ্ধাত £ শাঁস কাপড়ের মধ্যে নিয়ে বাচ্কেট প্রেসের (5.10) 
সাহায্যে রস নিৎকাশন করন | উল্লেখ্য, এই রস বেশাঁক্মষণ বাতাসের! 
সংস্পর্শে রাখা উচিৎ নয় | 

দ্বিতীয় পদ্ধাত £ প্রতিকৌজ Ge শাঁসে 200-300 fae লিঃ জল 
fateca অল্প আঁচে ধীরে ধাঁরে না-ফুটিয়ে গরম করুন ॥ টুকরা 
নরম হলেই হাতা দিয়ে ভেঙে দন । তারপর আগুন থেকে নামিয়ে 
পাঁরহকার কাপড়ের মধ্যে রেখে বাইরে থেকে হাতের চাপে রস 1নচকাশন 
করতে থাকুন! এই রস কিছুক্ষণ রেখে দিলে মোটা শাঁস থাতয়ে যায় ॥ 


তখন উপারভাগের স্বচ্ছ রস সংগ্রহ করুন | 


7:6 তরমুজের রস নিভ্কাশন 
যথার্থ" পাকা মিষ্টি জাতের তরম*্জ {নন ৷ একটিও যেন দাগী-পচা 


না হয়। পরিচ্কার জলে ধবয়ে টুকরা করুন প্রাতাট টুকরার খোসার 
মোটা অংশ বাদ দিয়ে ছুরির সাহায্যে শাঁস পৃথক করে নেবেন। জতঃপন্ 


িয়ালাখত পদ্ধাতিতে রস নিচকাশন করতে পারেন। 
avatars oats £ : বাস্কেট প্রেস Feral পাল্পারের সাহায্যে রস 


ধনৎকাশন করন ॥ এই রস খাঁপি কাপড়ে ছেকে নিন। রসের উৎপাদন 


হার প্রায় 55 শতাংশ | 

ঘরোরা পদ্ধাত ¢ শাঁসের টুকরাগদুলি পাঁরৎকার খাঁগ কাপড়ের মধ্যে 
নিয়ে বাইরে থেকে হাতের চাপ প্রয়োগ করা হলে সহজেই রস িদকাশিত 
হয়ে আসে। তাছাড়া ষ্টেনলেস ষ্টীল ছাঁকীনর উপর মেরেও এই শাঁস 
থেকে রস faery করে পাঁরচকার খাঁপ কাপড়ে ছে'কে নিতে পারেন ॥ 
রসের উৎপাদন হার প্রায় 50 শতাংশ | 


৪ 


aa ঘরে করো শিল্প গড়ো 


7.7 কালোজামের রস নিজ্কাশন 

বড় জাতের Ae টাটকা কালোজাম নন । জাম যেন বেশ মাষ্ট 
হয়। পরিচ্কার জলে ভাল করে ধোয়ার পর নিয়লিখিত পদ্ধাততে রস 
নিচ্কাশন করুন | 

বাণাঁজ্যক পদ্ধীত ৪ পাজ্পারের সাহায্যে শাঁসযুন্ত রস বার করে 
নিন । খাপ কাপড়ে ছে'কে “inne facet রস সংগ্রহ করুন | 
রসের উৎপাদন হার 50-55 শতাংশ 1 

ঘরোয়া পদ্ধাঁত £ঃ নাইলন মশারি-কাপড়ে চেলে শাঁসযন্ত রস Taser 
শন করন ৷ CoA ছাঁকনীতে মেরেও এই রস পেতে পারেন । 
তারপর খাপি কাপড়ে ছে'কে পাঁরচ্কার-রস সংগ্রহ করুন । রসের উৎপাদন 
হার 45-50 শতাংশ । 

* অপেক্ষাকৃত স্বচ্ছ রস পেতে হলে উপরোন্ত রসকে 2-3 ঘণ্টা রেখে 
দিন। শাঁস াতিয়ে যায়। তখন উপরিভাগের স্বচ্ছ জামরঙের রস 
সাবধানে ঢেলে ও পুনরায় ছে*কে নিন। 

78. কাঁঠালের রস নিষ্কাশন 

শরমকোয়া জাতের পাকা ভাল কাঁঠাল িন। দাগঃ-পচা যেন না হয়। 
পাঁরৎ্কার জলে ধুয়ে কাঁঠাল ভাঙন । কোয়া থেকে বিচি বাদ 'দন। 
কোয়াগ্নীলর সাথে অদ্ধককে জল মিশিয়ে অল্প আঁচে ধারে ধারে গরম 
কর ন | তবে অপেক্ষাকৃত ঘন রস পাওয়ার জন্য 25 শতাংশ জল মেশানো 
উচিং। উল্লেখ্য, জল ভাল করে ফুটিয়ে তারপর ঠাণ্ডা করে মেশাতে হবে। 
কিছুটা গরম হলে ( 60-65° সেঃ ) BAA থেকে নামান। হাতার 
সাহায্যে নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না সমঘনত্বে মিশ্রিত হয় । পাঁরচ্কার 
কাপড়ে ছে'কে রস সংগ্রহ করুন ৷ 
7'9 পেয়ারার রস farsa 


ভালভাবে পাকা পেয়ারা বাছাই করে পারচ্কার জলে ধুয়ে নন। 
গ্রেটারে ( 5.14 ) ঘষে fate শাঁসে পাঁরণত করুন । গ্রেটারের অভাবে 
যতটা সম্ভব ছোট ছোট টুকরায় কাটুন । বাতাসের সংস্পর্শে টুকরা যাতে 
বিবর্ণ হয়ে না বায় সেইজন্য কাটার সময় সাদা জলে ডুবিয়ে রাখা উচিৎ | 
অতঃপর জল ঝরিয়ে প্রাতকোজ টুকরায় 500 fae লিঃ হিসাবে জল 
মিশিয়ে আগুনের উপর বসান। ফুটতে শর? করলেই আঁচ কামিয়ে 
অপেক্ষাকৃত কম তাপে ( 70-80° সেঃ ) টুকরা গরম করতে থাকুন যতক্ষণ 


রস শাঁস মণ্ড নিৎ্কাশন ৫১ 


না নরম হয়! হাতার সাহায্যে টুকরা ভেঙে দিন। অতঃপর আগুন 
থেকে নামিয়ে পাঁরৎকার খাঁপ কাপড়ে রস ছে'কে TAA! 2-3 ঘণ্টা 
[্থিরভাবে রেখে, শাঁস ধ্থাতয়ে পড়লে, উপরিভাগের পরিচকার স্বচ্ছ রস 
সাবধানে ঢেলে ও ছে'কে সংগ্রহ করন | 
7°10 পাকা আমের শাঁস নিহ্কাশন 

টাটকা গাছপাকা ভাল আম বাছাই FAA | দাগী-পচা আম নেবেন 


না। পর্যাপ্ত পারমাণ জলে ভালভাবে ধয়ে ও খোসা ছাঁড়য়ে নিয়ালখিত 


পদ্ধাতিতে রস সংগ্রহ করুন | 

বাণাজ্যক orate £ পাল্পারের মাধ্যমে শাঁস নিদকাশন করে faa | 
শাঁসের উৎপাদন হার 50-60 শতাংশ | 

ঘরোয়া পদ্ধাত £ঃ নাইলন মশার-কাপড়ে চেলে অথবা স্টেনলেস 
shia ছাঁকনির উপর মেরে পাকা আমের শাঁস সংগ্রহ করুন ৷ শাঁসের 


উৎপাদন হার প্রায় 50 শতাংশ | 
7:11 পাকা পে'পের শাঁস নিৎকাশন 

Antares বড়জাতের gated পেপে নিন । দাগী-পচা কিবা আঁত- 
ধরন্ত পাকা পেঁপে নেবেন AT ভালভাবে ধুয়ে খোসা ছাড়ান। টুকরা 
[টে আবরণ চে'চে বাদ দিন। অতঃপর 


gaa! ভিতরের দানা ও সাদ 
পাকা আমের শাঁস িৎ্কাশনের (7.10 ) অনুরূপ পদ্ধাততে পে'পের শাঁস 


সংগ্রহ করুন ৷ শাঁসের উৎপাদন হার প্রায় 70 শতাংশ | 
7:12 পাকা তে'তুলের শাঁন নিষ্কাশন 

ফাজ্গুন-চৈত্র মাসে খোসা ছাড়ানো 'িচিযুন্ত যে নতুন তেতুল ওঠে 
সংগ্রহের পক্ষে তা Gras । পাঁরণকার পারচ্ছন্ন দেখে এই রকম তে'তুল 
faq| প্রায়-ফুটন্ত জল আগ ন থেকে নামান। সমপাঁরমাণ এই গরম 
জলে Bs পাকা তে'তুল 10 'মাঁনট মত fefata হাতার সাহায্য নাড়তে 
থাকুন যতক্ষণ না তা সমঘনত্বে পারণত হয়! পরিষ্কার কাপড়ে মসংণ ঘন 
শাঁস ছে'কে নিন। প্রাতকোজি পাকা তে'তুল থেকে এইভাবে 1200- 
1300 গ্রাম শাঁস পাওয়া যায়। 
7.13 কাঁচা তে'তুলের শাঁস নিচ্কাশন 

আশ্বন-কাত্তিক মাসের প:ণ্ট গোলাল কাঁচা তে'তুল শাঁস িচকাশনের 
পক্ষে উপযুক্ত । জলে সিদ্ধ করতে দিন। অল্পক্ষণের মধ্যেই তে'তুল 
নরম হয়ে যায় । আঁবলম্বে আগুন থেকে miata এই সিদ্ধ তে'তুল 
সাবধানে তুলে ঠাণ্ডা জলে ডোবান | নরম হওয়ার পর ঠাণ্ডা জলে ডোবাতে 
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দের হলে খোলা ফেটে শাঁস জলে মশে যাবার সম্ভাবনা থাকে । ঠাণ্ডা 
হলে খোসা আলতোভাবে খুলে বাঁচসহ শাঁস একাঁট পাত্রে রাখুন ৷ 
প্রাতকৌজ কাঁচা তে'তুলের জন্য 300 fae fas ফোটানো জল এতে মিশিয়ে 
কাঠের হাতা দিয়ে নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না তা ঘন শাঁসে পাঁরণত হয় । 
নরম 'বাচ যাতে না কেটে যায় এই জন্যই কাঠের হাতা ব্যবহার করা Vise | 
£পর কাপড়ে ছে'কে শাঁস সংগ্রহ করুন । প্রত কৌঁজ কাঁচা তেতুল 
থেকে এইভাবে উৎপাদিত শাঁসের পরিমাণ প্রায় 700 গ্রাম 1 
7.14  কাঁচালওকার শাঁস নিচ্কাশন . 
পারণত পঢণ্ট সবুজ রঙের টাটকা কাঁচালঙকা নিন। কম ঝাল অথচ 
FAS কাঁচালঙকা হলে ভাল হয়। বোঁটা ছাড়িয়ে সিদ্ধ করতে দিন। 
এমন পরিমাণ জল নেবেন যাতে লণ্কা ভালভাবে ডুবে যায়। বেশ নরম 
হলে আগুন থেকে নামিয়ে ত্টেনলেস tia ছাঁকনি অথবা কাপড়ের 
উপর ঢেলে জল সম্পৃণণ ঝরিয়ে fa অতঃপর নিয়ালখিত পদ্ধীততে শাঁস 
নিষ্কাশন করুন । 
বাণাজ্যক পদ্ধীত ৪ পাল্পারের সাহায্যে শাঁস নিষ্কাশন করুন | 
“BAC ও সজীবতা অনুষারী afeceig কাঁচালগকা থেকে. 
500-600 গ্রাঃ শাঁস পাওয়া যায় | 
ঘরোয় পদ্ধাত £ 1) স্টেনলেস ষ্টীল ছাঁকনির উপর মগের পিছন 
দিয়ে ঘষে শাঁস নিষ্কাশন করুন । 11) হাতে পাতলা ডান্তার দস্তানা 
বা পাঁলাথন ঠোঙা পরে টান করে বাঁধা নাইলন মশারি-কাপড়ে ঘষে শাঁস 


সংগ্রহ করদন॥ ঘরোয়া পদ্ধতিতে প্রাতকোঁজ কাঁচালৎ্কা থেকে প্রায় 
500 গ্রাম শাঁস পাওয়া বায় । 


7.15 আনারসের শাঁস নিৎ্কাশন 


CIRM ইত্যাদি পানীয় হস্তত করার জন্য আনারসের শাঁস-নিৎ্কাশিত 
পরিজ্কার রস ব্যবহার বরা হয় কিন্তু জ্যাম তৈরীর জন্য শাঁসের প্রয়োজন ৷ 
যথার্থ পাকা আনারস বাছাই করে নিগ্নলিথিত পদ্ধাততে শাঁস নিৎকাশন 
করুন | 

বাঁপাঁজাক পদ্ধাত £ খোসা ছাড়িয়ে আনারসের সমন্ত চোখ Grae 
ছুরির সাহায্যে খইড়ে তুলে দিন । টুকরা করে মিনসার ( 5.16 ) অথবা 
ক্লাশারের (5.15 ) মাধ্যমে মাহ শাঁস সংগ্রহ করুন৷ উৎপাদন হার 
প্রায় 50 শতাংশ 1 


ঘরোয়া পদ্ধাত £ খোসাসহ আনারসকে লচ্বালাম্বভাবে শির 


বস শাসামণ্ড নিছ্কাশন 6৩ 


বরাবর সমান দৃ'টুকরায় কাটুন ৷ পাতলা ষ্টালের চামচের সাহায্যে প্রাতিটি 
টুকরা থেকে মাহ করে শাঁস কুরে নন । খোসায় চোখের কালো অংশ ও 
শশরের AS অংশ যেন শাঁসে না আসে । উৎপাদন হার প্রায় 45 শতাংশ । 
7.16 আপেল মণ্ড নিত্কাশন 

মাস্ট জাতের ভাল আপেল ওজন করে পাঁরচ্কার জলে ধুয়ে নিন। 
সমপাঁরমাণ জল একাট পাত্রে রাখুন ! ্টেনলেস শ্টাঁল ছুরি বা বটর 
সাহায্যে খোসাসহ আপেল ছোট ছোট টুকরায় কাটুন। ae শির যেন 
বাদ দেওয়া না হয় কারণ আপেলের এই অংশে Wash পেকাটন থাকে | 
কাটার সময় টুকরাগযীল এ পাত্রের জলের মধ্যে রাখতে হবে যাতে বাতাসের 

ংস্পশৈ বিবৰ্ণ হয়ে না যায় । এইভাবে সমন্ত আপেল কাটা হলে টুকরা- 

সহ এ জল আগুনের উপর বসান ৷ সিদ্ধ হলে হাতার সাহায্যে টুকরা 
ক্রমান্বয়ে ভেঙে দিতে থাকুন যতক্ষণ না ফুটন্ত মিশ্রণ একেবারে ঘন মণ্ডে 
পাঁরণত হয় । ভাল আঁচ থাকলে এইসময় মিশ্রণ ছিটকে উঠতে থাকে | 
তখাঁন তা আগুন থেকে নামান! এবং ননয়লিখিত পদ্ধাঁততে মণ্ড 
শনচকাশন করন | 

বাঁণাঁজ্যক পদ্ধাত s এই পদ্ধাতিতে পাল্পারের মাধ্যমে Ge মিশ্রণ 
থেকে FAA মণ্ড আঁত TS সংগৃহীত হয় এবং খোসা ও দানা স্বয়ংক্রিয় 
ব্যবস্থায় পৃথক হয়ে পড়ে | 

ঘরোয়া পদ্ধতি £ঃ চ্টেনলেস sola ছাঁকাঁন অথবা নাইলন মশারি- 
কাপড়ের মাধ্যমেও আঁত সহজেই Ce মিশ্রণ থেকে খোসা ও দানা মনত 
মসৃণ মণ্ড সংগ্রহ করা যায়। ছাঁকার Aisa জন্য প্রয়োজনমত মণ্ড 
ঠাণ্ডা করে নিতে পারেন | 

* সমপাঁরমাণের পাঁরবর্তে অদ্ধেক জল িশিয়েও আপেলের 
টুকরা সিদ্ধ করা ও মণ্ডে পাঁরণত করা যায়। পেকাটন আপেলের টস 
বা কলার অভ্যন্তরে অবহিত ৷ পেকিন টিসুমুক্ত না হওয়া পর্যন্ত মণ্ডে 
তার কার্ধকারীতা পরিলক্ষিত হয় না। অদের্ধক জলে টুকরা যথাযথ মণ্ডে 
পাঁরণত হলেও অপেক্ষাকৃত কম সময় ফোটানোর ফলে যথেষ্ট পাঁরমাণ 
কলা আভাঙা রয়ে যায় GATS বেশাঁকছু পেকাঁটন কলার অভ্যন্তরেই আটকে 
থাকে । সুতরাং মণ্ডে সামীগ্রকভাবে পর্যাপ্ত পেকটিন থাকা সত্বেও কার্য- 
করা পেকাঁটনের পাঁরমাণ আশানুরূপ থাকে না। পেকটিন-স্বজ্পতা হেতু 
এই রকম মণ্ড থেকে উৎপাঁদত জ্যামে (14.0 ) অল্প দিনেই জল কাটতে 
পারে । সুতরাং অল্প জলে আপেল tra করে ঝধাক না নিয়ে সমপারমাণ 
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জলে [সিদ্ধ করাই বাঞ্ছনীয় | 
7.17 পেয়ারার পেকটিনশীনর্যাস 

পাকা অথচ শন্তধরণের টাটকা পেয়ারা বাছাই করুন । কারণ এইরকম 
পেয়ারাতেই পেকটিনের পাঁরমাণ সর্বাধিক । ভালভাবে ধুয়ে ছোট ছোট, 
পাতলা টুকরায় কাটুন। কাটার সময় টুকরা পাঁরচ্কার সাদা জলে 
ডুবিয়ে রাখুন যাতে বাতাসের সংস্পর্শে বিবর্ণ না হয়। সমস্ত পেয়ারা 
কাটা হ’লে নিয়ালাখত পদ্ধাততে পেকাটন-ীনযাস সংগ্রহ করুন। 

বাঁপাঁজ্যক পদ্ধাতঃ জল থেকে তুলে টুবরা ওজন করে নিন। 
দেড়গুণ পৃথক জল fafa সিদ্ধ করতে 'দিন। প্রাতকেজি পেয়ারার জন্য 
2 গ্রাম সাইট্রিক এসিড যোগ করুন। কারণ এঁসডের প্রভাবে পেকাঁটন 
অপেক্ষাকৃত দ্রুত এবং অধিক পারমাণে টুকরা থেকে 'নচ্কাঁশত হয়ে ফুটন্ত 
জলে দ্রবীভূত হয়। টুকুরা fra হলে হাতা দিয়ে কিছুটা ভেঙে 'দিন। 
এবং এই সময় থেকে পেকিন পরীক্ষা (4.21) করতে থাকুন যতক্ষণ না 
নির্যাসে (4.20) ওুয়োজনীয় যথেষ্ট পাঁরমাণ পেকাঁটনের উপাস্থিত 
নিশ্চিতভাবে প্রমাণিত হয়। অতঃপর আগুন থেকে নামিয়ে পাঁরত্কার 
খাপি কাপড়ে এই পেকটিন সম দ্ধ নির্যাস ছে'কে নন । এই পদ্ধাত ঘরোয়া 
পর্যায়েও উপযুক্ত | 

ঘরোয়া পদ্ধাঁত £ ঘরোয়া পর্যায়ে অধিকাংশ ক্ষেত্রেই পেকাটিন HATE 
করার সুযোগ হয়ে ওঠে না। এরকম ক্ষেত্রে কয়েকাঁট 'বিষয়ে সতকতা 
অবলম্বন ক'রে, পেকাঁটন পরীক্ষা ছাড়াই, অনায়াসে পেয়ারার পেকাঁটন 
সম.দ্ধ নির্যাস পাওয়া যায় ।__-জল থেকে তুলে একটি মগে টুকরা মাপুন । 
মগের মাপ অনুযায়ী সমআয়তনের পৃথক পাঁরছ্কার জলে টুকরা 'সদ্ধ 
করতে দিন (1 মগ টুকরার জন্য ! মগ জল )। মগের আয়তন 1 লিটার 
হলে প্রতি দেড় মগ ট:করার জন্য 4 চা-কাপ মত পাতিলেবুর ছাঁকা রস 
অথবা 2 গ্রাম সাই্রিক এসিড যোগ করুন যাতে সহজেই ট:করার পেকাঁটন 
ফুটন্ত জলে চলে আসে | সিদ্ধ হলে হাতার সাহায্যে টুকরা দুটা ভেঙে 
দিন। প্রথম অবস্থায় দেখা যায় মিশ্রণে জলের পাঁরমাণ থাকে অনেক 
বেশী। কিন্তু ফোটাতে ফোটাতে যখন হাতায় নেড়ে মনে হয় জল অর্থাৎ 
নির্যাস ট:করার প্রায় সমান সমান অথবা অল্প বৌশ এবং সেইসময় িষণাস, 
একটু হাতায় তুলে ঠাণ্ডা করলে অনেকটা ভাতের ফ্যানের মত ঘন দেখায় 
তখন আগুন থেকে নামান । পারিছ্কার খাপ কাপড়ে ছে'কে GE মগে 
ননৰ্যাস মাপুন 8 


রস শাঁস মণ্ড নিচ্কাশন hie 


1) ব্যবহৃত প্রাত তিনমগ টুকরা জন্য দৃব'মগ নির্যাস পাওয়া গেলে 
এই নিযণসে সমপরিমাণ চিনি ( এক মগ নির্যাসে একমগ চিনি ) মিশিয়ে 
' নশ্চিন্তে জেলি 2BO করা AA | 

2) কিন্তু নিাসের পরিমাণ যথেষ্ট বেশি হলে তা পুনরায় এ faa 
Sasa সাথে মিশিয়ে কিছুক্ষণ ফুটিয়ে নিন যাতে ছাঁকার পর নিষণস 
উপরোন্ত অনুপাতে ACH | 

3) আবার নির্যাসের পরিমাণ যদ ট্‌করার তুলনায় বেশ বম হয় 
তাহলে ঘাটাতর সমপরিমাণ ( অথবা একট: বেশি ) জল এ ছে'কে রাখা 
fra ট্করায় দিয়ে ভালভাবে নাড়ুন ৷ আগুনে বসাতে হবে ATI 
তারপর কাপড়ে ছে'কে নির্যাস সংগ্রহ করুন এবং তা প্রথম ননৰ্ষাসে 
মাঁশয়ে ঘাটতি পূরণ করুন | 

* পেকাঁটন পরাক্ষা করা না হলে কেবল AAT রাখতে হবে উৎপাদিত 
ধনর্যাসের পরিমাণ বা ওজন যেন ব্যবহৃত পেয়ারার ওজনের প্রায় সমান 
হয়। কারণ নির্যাসের পারমাণ অপেক্ষাকৃত বেশি হলে এবং তার সাথে 
সমপাঁরমাণ চান মিশিয়ে জেলি গস্তুত করতে গেলে তা জমার ব্যাপারে 
অনিশ্চয়তা দেখা দিতে পারে । অবশ্য িযণসের পরিমাণ যথেষ্ট কম 
হলে তা থেকে উৎপাদিত জেলি অবশ্যই জমে বটে কিন্তু এক্ষেত্রে পেয়ারার 


তুলনায় জেলির উৎপাদন কমে যায়! 
* লিটার মগের দেড় মগ পেয়ারার ছোট ছোট টুকরার ওজন এবকোজ 


ধরা যায় এবং একমগ নিাসের ওজন এককোজ | 

জ্বচ্ছ পেকটিন নির্যাস £ জেলির গুণাবলীর মধ্যে স্বচ্ছতা অন্যতম ৷ 
এবং স্বচ্ছ জেলি উৎপাদনের জনা গুয়োজন স্বচ্ছ পেকাঁটন নির্যাস । 
শনম্কাশত পেকটিন নির্যাস থেকে তৎক্ষণাৎ জোলি গদ্তুত না করে অন্ততপক্ষে 
2-3 ঘণ্টা স্থিরভাবে রেখে দিলে মোটা শাঁস থিাতিয়ে যায় এবং তখন 
উপারভাগের স্বচ্ছ নির্যাস সাবধানে ঢেলে ও ছে'কে নেওয়া BA | শীতকালে 
নিষণস থিতানোর জন্য নিরাপদে একরাতি রাখা যেতে পারে। নর্যাস 
নি্কাশনের সময় টুকরা যদি ভেঙে না দেওয়া হয় তাহলে নিষণস 
অপেক্ষাকৃত স্বচ্ছ হয় ॥ ছাঁকার জন্য বেশ খাপি কাপড় ব্যবহার করেও 
FAA AA স্বচ্ছতা বাড়ানো যায়। তাছাড়া কাটার সময় পেয়ারার টুকরা 
যে জলে ডুবিয়ে রাখা হয় তা যাঁদ পেয়ারার কষে কালচে হয়ে যায় এবং 
সেই Gad জোলি তৈরীর জন্য ব্যবহার করা হয় তাহলে জোঁলও কালচে 
এবং অস্বচ্ছ হয় । তবে এই জল পাঁরছকার থাকলে পৃথক জলের পাঁরবর্তে 


৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 
অবশ্যই তা টুকরা সদ্ধর জন্য ব্যবহার করা যেতে পারে কারণ এতে 
পেয়ারার অনেক উপাদান দ্রবীভূত হয়ে থাকে । 
মন্তব্য 3 

ধনত্কাশনের পর রস, শাঁস, মণ্ড বা নির্যাস ঢেকে রাখা উীচৎ এবং 
যত দ্রুত সম্ভব তা উৎপাদনের কাজে ব্যবহার করে নেওয়া বাঞ্ছনীয় কারণ 
বাতাসের সংস্পর্শে এগীলর রঙ, স্বাদ ও গন্ধ faqs হয়। 


যেমন__ 
MISCATA রসে তেতো ম্বাদ সৃষ্টি হয়। 


8.0 ফলের রস, শাঁস, মণ্ড ও 
পেকটিন-নির্যাস সংরক্ষণ 


প্রধানতঃ দু'টি উদ্দেশ্যে ফলের রস, শাঁস, মণ্ড ও পেকটিন নির্যাস 
সংরক্ষণ করা হয়ে থাকে। 

1) অসময়ে fale দ্রব্য উৎপাদনের জন্য 

2) প্রতাক্ষ-পানীয় হিসাবে ব্যবহারের জন্য । অবশ্য এক্ষেত্রে কেবল 
ফলের রসই সংরক্ষণ করা হয়। - 
8.1 ) অসময়ে বিভিন্ন দ্ৰব্য উৎপাদনের জন্য ঃ আঁধকাংশ ফলের উৎ- 
এই অল্প সময়ের মধ্যে সারা বছরের যোগানযোগ্য 
পর্যাপ্ত কোন FATT ফলজাত দ্রব্য উৎপাদন করে রাখা উৎপাদকের পক্ষে 

যেমন স্থানাভাব একটি অন্যতম প্রধান কারণ | 


নানা কারণে সম্ভব হয় AT! 
অথচ অত অল্প পাঁরসরেই যথেষ্ট পাঁরিমাণ ফলের রস, শাঁস, মণ্ড ও 
যা থেকে সারাবছর প্রয়োজন 


পেকাঁটন নির্যাস সংরক্ষণ করে রাখা যায় এবং 
মত দ্রব্য উৎপাদন করা যেতে পারে। এই উদ্দেশ্যে সংরক্ষণের জন্য 
রাসায়ীনক সংরক্ষক ব্যবহার করা হয়। 


8.1.1 আনারসের রস সংরক্ষণ 
দনাঁদষ্ট পদ্ধতি অনুষায়ী (7.1) রস সংগ্রহের পর ওজন করুন 


আগুনের উপর বসান 60—70° সেঃ এ গরম FHT! তারপর আগুন 
থেকে নামিয়ে প্রাতকোঁজ রসে 1200 fag গ্রাম হিসাবে পটাশিয়াম মেটা- 
বাই-সালফাইট মেপে মেশান (4.34) | 20--30 লিটার আয়তনের 
পরিভ্কার ও গরমজলে ধোয়া কারবয়ে (5.20) এই রস এমন পাঁরমাণ 
whe’ করুন যাতে কারবয়ে মুখের কাছে 2 Siva বেশী খাল জায়গা না 
থাকে । দ্রুত রবার অথবা সোলার fain দ(ঢ়ভাবে আটকান । 1নশ্চিতরুগে 
aaa করার জন্য fail ও কারবয়ের ACA গলানো মোমের প্রলেপ 
দিন | কারবয়ের পাঁরবর্তে faqiiaw বোতলও রস সংরক্ষণের কাজে ব্যবহার 
করতে পারেন | 

এই সংরক্ষিত রস থেকে সময়মত OFA ZFS করা যায়। 

*যথেচ্ট গরম অবস্থাতেই রস কারবয়জাত করা প্রয়োজন | 


পাদন সামাঁয়ক। 


ey ঘরে করো শিল্প গড়ো 


8.1.2 টমাটোর রস সংরক্ষণ 

উভয় AANA যৌথ প্রয়োগে টমাটোর রস সংরক্ষণ করা হয়। 
পূর্বে বাণত পদ্ধীত (7.4) অনুযায়ী নিচ্কাশিত প্রাতকোজ টমাটোর রসের 
জন্য 2 মঃ fae এসোটক atau, 300 মিঃ ane সোডয়াম বেনজোয়েট ও 
300 মিঃ aie পটাঁশয়াম মেটা-বাই-সালফাইট নিন। রস আগুনের উপর 
বসান এবং ফুটে উঠলেই আগুন থেকে নামিয়ে এঁসড ও উভয় সংরদ্দক 
শমাঁশয়ে দ্রুত বায়ুরদ্ধভাবে কারবয় বা বোতলজাত Faq (8.1.1) 1 

এই সংরক্ষিত রস থেকে প্রয়োজন ও সময়মত সস বা কেচাপ গুস্তুত 
করা যায়। 
8.1.3 পাতিলেব, কমলালেবু, পাকা আম, কাঁঠাল, পাকা পেপে, কাঁচা 
তৈ'তুল ও কাঁচালঙ্কার রস/শাঁস সংরক্ষণ 

পুবেণন্ত অধ্যায়ে (7.0) বাণত পদ্ধাত অনুযায়ী এইসব ফল থেকে 
রস/শাঁস নিৎ্কাশনের পর আনারসের রস সংরক্ষণের অনুরূপ পদ্ধীততে 
সংরক্ষণ করা হয়ে থাকে, তবে পাঁতিলেব ও কমলালেবুর রস গরম না করে 
সংরক্ষণ করা হয়। কারণ উত্তপ্ত করলে রস তেতো হয় | 

এইসব সংরাক্ষিত রস্/শাঁস থেকে প্রয়োজন মত পাতিলেবুর স্কোয়াশ, 
কা্ড'য়াল ও বালওয়াটার ; কমলালেবুর স্কোয়াশ ; আমের স্কোয়াশ, 
নেকটার, জ্যাম, মিশ্র জ্যাম ও আমসত্ত ; কাঁঠালের নেকটার ; পাকা পে*পের 
নেকটার ও মিশ্র জ্যাম ; কাঁচা তে'তুলের মিশ্র সস; পাকা তে'তুলের সস. 
ও কাঁচাল্কার সস এবং fay সস ইত্যাঁদ গস্তুত করা যায়। 
8.1.4 আনারসের শাঁস সংরক্ষণ 

Aas পদ্ধতিতে (7.15) শাঁস সংগ্রহের পর কিছুক্ষণ ফোটান যাতে 
শাঁসের টুকরা নরম হয় এবং ভেঙে যায় । আগুন থেকে নামিয়ে রাখুন | 
তাপমাত্রা 70০ সেঃ এর কাছাকাছি নামলেই প্রাতকোজতে 2 গ্রাম সাইট্রিক 
এসিড ও 1200 মিঃ গ্রাঃ হিসাবে পট।শিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 'মাঁশয়ে 
আঁবলম্বে বোতল বা কারবয়জাত করুন | 

সময়মত জ্যাম বা মিশ্র জ্যাম cas করতে এই শাঁস ব্যবহার করা 
যায়। 
8.1.5 আপেল মন্ড সংরক্ষণ 

পৃবোন্ত পদ্ধাত (7.16) অনুযায়ী আপেল মণ্ড eae করে ওজন 
নিন । প্রয়োজন হলে একটু গরম করুন যাতে মণ্ডের তাপমাত্রা 70° সেঃ 
এর কাছাকাঁছ পৌছায় । অতঃপর আনারসের শাঁস সংরক্ষণের (৪-1-4) 


রস শাঁস মন্ড সংরক্ষণ 6৯ 
অনুরূপ পদ্ধাততে বোতল বা কারবয়জাত করে রাখুন | 

সময়মত জ্যাম ও মিশ্র জ্যাম উৎপাদনে ব্যবহৃত হয়। দেখা গেছে 
সংরক্ষিত মণ্ডে স্বাভাঁবক পেকটিনের শক্তি ক্রমশঃ হাস পায় তবে সং 
ম প্রস্তুত করতে সাধারণতঃ avis পেকাঁটন 


রক্ষণের এক মাসের মধ্যে জ্যা 
গড়া মেশানোর প্রয়োজন হয় না। fey অপেক্ষাকৃত অধিক [বিলম্বে 


জ্যাম গস্ুত করা হলে মণ্ডে অবশিষ্ট পেকাঁটনের শান্ত অনুযায়ী পরিমাণ 
মত (পরীক্ষামমলক ভাঁত্ততে অপ পাঁরমাণ জ্যাম বরে দেখে নিতে হয়) 
পেকটিন গুড়া মেশাতেই হয়। আধখালি অবস্থায় সংরক্ষণ পাত্রে মণ্ড 


কখনই সংরক্ষণ করা উচিৎ নয় 1 
8.1.6 পেয়ারার পেকটিন-নর্যাস সংরক্ষণ 

ATS পদ্ধাততে (7:17) নিৎকাশিত পেকাঁটন-ীনর্ধাস ঠান্ডা হয়ে 
গেলে গরম করুন যাতে তাপযান্রা 640—70° সেঃ মত হয় । আগুন থেকে 
নামিয়ে প্রাতকোৌজতে 1200 fas ats হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই- 


সালফাইট মিশিয়ে দ্রুত TANT ভাবে কারবয় বা বোতলজাত বরুন | এই 


দনর্ঘস থেকে সময়মত জেলি SEO করা যায়৷ আপেল মণ্ডের ন্যায় 
এক্ষেত্রেও সংরক্ষিত নিযাসে ক্রমশঃ স্বাভাবিক পেকাটিনের শক্তি হাস পায় 
(8.1.5 শেষাংশ দুচ্টব্য) | আধখাল অবস্থায় অর্থাৎ সংরক্ষণ পাতে যথেষ্ট 


বাতাঁন্বত খাল জায়গা থাকলে সংশ্লিষ্ট নির্যাস থেকে উৎপাদিত জেলি 


কিছাদনের মধ্যে কালচে হয়ে যায় ! 
উৎপাদিত জেলি যথেষ্ট স্বচ্ছ হয় কারণ 


সংরক্ষণের সময় মাহ শাঁস প্রায় FRM ACA ধথাতয়ে যায় | 


মন্তব্য 3 
কারবয়জাত করার সময় রস, শাঁস, মণ্ড বা নির্যাসের তাপধান্রা 705 
সেঃ এর অধিক হলে কে, এম, এস-এর আঁধকাংশই সালফার-ডাই-অক্সাইভ 


গ্যাস হিসাবে উড়ে যায় এবং উওপ্ত কারবয় ফেটে যেতে পারে । আবার 
তাপমাত্রা কম হলে সংরক্ষণ পাত্রের উপগারভাগের খালি অংশের বাতাস 
দূরীভূত হয় atl কারবয়ের উপরিভাগে যেন কখনই 2"র alae 
জায়গা খাল না থাকে। প্রয়োজনবোধে অন্যান্য ফলেরও রস, শাঁস, মণ্ড 
ইত্যাদি অনুরূপ পদ্ধতিতে সংরক্ষণ করা যেতে পারে। 
8.2 ) ্রত্যক্ষ-পানশয় হিসাবে ব্যবহারের জন্য ৪ 

কেবলমাত্র ফলের রস বা শাঁসই প্রত্যক্ষ পানীয় হিসবে সংরক্ষণ করা 


হয়ে থাকে। এই উদ্দেশ্যে রস বা শাঁসকে 'টনজাত করে সংরক্ষণ করা 


৬০ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


হয়! কারণ রাসায়নিক সংরক্ষক দ্বারা সংরক্ষিত রস বা শাঁসে সংরফকের 
পাঁরমাণ অপেক্ষাকৃত অধিক থাকায় তা প্রত্যক্ষ পানীয় fence ব্যবহারের 
উপযোগী নয় | 
8.2.1 পাকা আমের রস টিনজাত করা 
পূর্বোন্ত পদ্ধতি অনুসারে (7.10 ) পাকা fats জাতের আমের 
শাঁস নিৎকাশন করুন ৷ প্রতিকিলো এই শাঁসে 800 গ্রাম জল, 200 গ্রাম 
চিনি ও 4 গ্রাম হিসাবে সাইড্রিক এসিড মেশান | alas ও িবর্ীজত 
A 25 প্রকারের টিনে ( 848 মিঃ লিঃ আয়তনের টিনের বাণাঁজ্যক নাম ) 
এমন পরিমাণ AZT যাতে উপরিভাগে £" মত শূন্যস্থান (4.12) থাকে। 
নিৰ্দিষ্ট পদ্ধতিতে বাতাস নিঃসারণের (4.13) পর সঙ্গে সঙ্গে ক্যান 
£ সলার যন্ত্রে টিনকে THAIS বদ্ধ করুন| নিবীর্জনের ( 4.16 ) 
জন্য টিনকে 25 মিনিট ফুটন্ত জলে রাখ্‌ন ৷ অতঃপর বরকজল অথবা 
প্রবাহমান ঠান্ডা জলের সাহায্যে দ্রুত ঠাণ্ডা করে সাধারণ উষ্ণতায় আনুন | 
জল থেকে তুলে পারিছ্কার কাপড়ে সম্পূর্ণ শুকনো করে মুছুন ৷ উপ- 
যংন্ত লেবেল লাগিয়ে শীতল ও «pee পরিবেশে গদ্দামজাত করে রাখুন | 
8.2.2 টমাটোর রস টিনজাত করা 
নিষ্কাশিত (74) প্রতিকৌজ টমাটোর রসে 10 গ্রাম লবণ ও 5 
গ্রাম হিসাবে চিনি মিশিয়ে পাকা আমের রসের ন্যায় একই পদ্ধতিতে 


টিনজাত করা হয়। সাইট্রিক এসিড মেশানোর প্রয়োজন নেই । এক্ষেত্রে 
নিবাঁজন-সময় 30 মিনিট । 
আনারস, 


পেয়ারা, আপেল ইত্যাদি ফলের রসও অনুরূপ পদ্ধাীততে 
টিনজাত করে সংরক্ষণ করা যায় ৷ এগদাঁলর ক্ষেত্রে বাড়তি জল মেশানোর 
প্রয়োজন নেই তবে Fatt 5-10% চাঁন ও 0-2% এসিড যোগ করা 
বৈতে গারে | নিবাঁজন-সময় তালিকা (262 ) দুষ্টব্য | 


9.0 স্কোয়াশ 


স্কোয়াশ একটি সরবৎ জাতীর আঁত সংক্বাদ পানীয় । রসাল যে- 
কোন সদ্বাদঃ ফল থেকেই প্রধানত TAM SIS করা হয়। কমলালেবু, 
পাতিলেব্‌, পাকা আম, আনারস, CATS ইত্যাদি ফলের শ্কোয়াশ বর্তমানে 
বিশেষ Gated | ফলের রস, চান, জল ও সাইট্রক এসিডের সমন্বয়ে 
এই দ্রব্য উৎপাদিত zal স্কোয়াশে কমপক্ষে 40০ few (4.38) অর্থাৎ 
40 শতাংশ চান (রসের স্বাভাবিক চিন সহ ) ও 25 শতাংশ ফলের রস 
থাকে তবে 3°5 শতাংশের অধিক এসিড বেন না থাকে। নিয়ালাখত 
গণনাসূত্রের সাহায্যে যে কোন. ফলের নিৰ্দিষ্ট আয়তনের স্কোয়াশ 
উৎপাদনের জন্য উপরোন্ত পরিমাণগত উপাদান তালিকা সহজেই নির্ণয় 
করা যায়। 
9,1 উপাদান নিরঃপক গ্রাক্‌গণনা 

ধরা যাক 0'8 শতাংশ এসিডয,ন্ত কোন ফলের রসের faa 10° 
(4.38 ) এবং এই রস থেকে 10 fabla এমন স্কোয়াশ CYS করতে হবে 
যাতে উন্ত রসের পরিমাণ থাকবে 25 শতাংশ, এসিড (সাইীট্রক এসিড 
{হসাবে ) 1'5 শতাংশ ও Tse 45° অৰ্থাৎ চিনি 45 শতাংশ ৷ এখন 
এই দেকায়াশ 23S করতে প্রয়োজন?য় বিভন্ন উপাদানগলির পাঁরমাণ 
fagiatas পদ্ধভিতে নিৰ্ণয় করা যায়। 

স্কোয়াশের পাঁরমাণ*** oe eee 10 লিটার 

45° fag গ্কোয়াশের আপেক্ষিক গুরাত্ব ( 4°40 je +12 

যেহেতু ভায়তন ২ আপেক্ষিক TAS = ওজন 

অতএব 10 লিটার আয়তনের ঠ্কোয়াশের ওজন 10x 1°2= 12 

কিলোগ্রাম 


25 শতাংশ হিসাবে এই চ্কোয়াশের জন্য 

প্রয়োজনীয় রসের পাঁরমাণ = 23552 =3 কলোগ্রাম 

যেহেতু রসের ব্রিক্স 10° অতএব 3 বিলোগ্রাম এই রসে টি, এস, এস 
(4:37 ) বা চিনির পরিমাণ = Yoo = 0'3 কিলোগ্রাম 

0°8 শতাংশ হিসাবে 3 কিলোগ্রাম রসে 


এসিডের পারমাণ-** তত + 8X08 = 0024 কিলোগ্রাম 


৬২ 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 


12 কিলোগ্রাম স্কোয়াশে (45০ fas ) প্রয়োজনীয় 

গচাঁনর পাঁরমাণ-** হি ২৩58, 13552 = 5.4 {কলোগ্রাম 

1°5 শতাংশ হসাবে এ স্কোয়াশের জন্য 

প্রয়োজনীয় এসিডের পাঁরমাণ-***-**-3-88-৮ 018 [কিলোগ্রাম 

সংরক্ষণের জন্য প্রীতীকলো চ্কোয়াশে 600 মঃ গ্রাঃ হিসাবে 

পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট মেশানো হয় এবং এই TEA 

12 িলোগ্রাম স্কোয়াশের জন্য প্রয়োজনীয় 

এই সংরক্ষকের পাঁরমাণ--- ৮০ 12 x 600=7200 fae ats 
=0°007 কিঃ ats 


উপাদান তাঁলকা 
ফলের AA: see ee toe 3 কঃ গ্রাঃ 
সাইট্রিক এসিড--.... -*08-_0:024২ 0156 কঃ ats 
Tota: তত s+ 5:4—0°3=5'1 কিঃ ans 
পটাশিয়াম-মেট- নন oo --0°007 কিঃ গ্রাম 


জল------ 12—( 3+0°156+5°1+0°007 )=3°737 fas গ্রাম 
উৎপাঁদত স্কোয়াশের  eay=3+0°1564+5'1+0°007+ 
3:737- 12 1কলোগ্রাম 


9.2 কমলালেব;র চ্কোয়াশ 


false জাতের রসাল কমলালেবু নিন । পূবেন্ত পদ্ধাততে (7.3) 


নিচ্কাশত রসের ওজন অনুপাতে য়'লাখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নিয়ে প্রয়োজনীয় ঘনত্বের গ্কোয়াশ প্রস্তুত করুন! 


উপাদান তাঁলকা 
প্রয়োজনীয় 25% রস 25% রস 
উপাদান 45% {চান 50% চান 
157 1.5% সহজ ঘরোয়া মাপ 
এসিড এীঁসড 


(1) (2) (3). (4) 


কমলালেবুর রস 300 গ্রাম 310 গ্রাম 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 


চাঁন 500 570 


জল 


SE Re Were 
দা100777555 


” 


400 ., 340 


স্কোয়াশ RG 


সাইট্রিক এসড 10-15 ,, 10-16 , 3-5 ,, 1 চা-চামচ 
কমলালেবুগন্ধা 5 মিঃ fas 5 মিঃ fae 2 মিঃ লিঃ = 
কমলা-রঙ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত — 
উৎপাদিত সেকায়াশের 

ওজন 1210 গ্রাম 1230 গ্রাম 380 গ্রাম 380 গ্রাঃ 
উৎপাঁদত স্কোয়াশের 

আয়তন 1 লিটার. 1 লিটার 310 মিঃ faz 3 চা-কাপ 


৯ fated কমলালেবুর রসে সাধারণত 10 শতাংশ চিনি ও 08 
শতাংশ এঁসড থাকে । প্রাত faba স্কোয়াশ উৎপাদনের জন্য মাঝারি 


আকারের (প্রাতিটি গড়ে 100 গ্রাম ) ৫টি কমলালেব;র প্রয়োজন | 
Borate চার্ট তালিকার মধ্যে স:বিধাজনক তালিকাটি বেছে নিন | 
জল একত্রে একটি প্যানে করে আগুনের উপর বসান। 


চান সম্প্‌ণ“ দ্রবীভূত হওয়ার পর [সিরাপ ভালভাবে ফুটতে শুরু করলে 


ওজন করা ABS এসিড থেকে অল্পপরিমাণ নিয়ে এই সিরাপ পাঁরচকার 
করে (4.1) আগুন থেকে নামান | খাপ কাপড়ে CATH ঠাণ্ডা করে 
কমলালেবুর রস মেশান । এখন এই রস ও দিরাপের মিশ্রণে সাইীট্রিক 
alae যোগ করতে হবে । তবে কমলালেবুর রস সবসময় সমান fate 


না হওয়ায় অবাঁশষ্ট সাইট্রিক eine একসঙ্গে সবটুকু না মিশিয়ে স্বাদ 
অনুযায়ী মেশানই বাঞ্ছনীয় যাতে ফ্কোয়াশে টক ও শিণ্টির সাঠক সমতা 
সৃষ্টি করা যায় । অতঃপর সংরক্ষণের জন্য প্রাতীকলো এই উৎপাদিত 
চ্কায়াশে 600 fas গ্রাম হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট খৃনাঁদষ্ট 
পদ্ধীততে (4.34) মেশান । খাঁপি কাপড়ে পুনরায় wee বাজত 
maga বোতলে, 1 ইপ্চি খালি রেখে, STS FT! মোঁশনের সাহায্যে 
অথবা ঘরোয়া পদ্ধতিতে (5.34) বায়ুরুদ্ধভাবে বন্ধ করে দিন | 

+% স্কোয়াশে গন্ধ AAA করার জন্য 4.48 BOT | 

% িছুটা টক কমলালেব ও স্কোয়াশ তৈরীর জন্য ব্যবহার করা যেতে 
পারে । এবং এক্ষেত্রে সাহীট্রক এসিডের পাঁরমাণ স্বাদ মত faa করা 
উচিৎ | 
9.3 পাতিলেব,র স্কোয়াশ 

প্‌বোন্ত পদ্ধতিতে (7.2) নিচকাশত পাঁতিলেবুর রস ওজন করে সেই 


প্রথমে চিনি ও 


৬৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


অনুপাতে িয়নল'খিত যে কোন একাঁট তালিকা অনুযায়া অন্যান্য উপাদান 
নিন | 
উপাদ,ন তালিকা 
প্রয়োজনীয় 25% রস 25% রস 
উপাদান 45% চান 50% চিনি 
15% এঁসড 1:5% এাঁসড সহজ ঘরোয়া মাপ 
(1) (2) (3) (4) 


পাঁতলেবুর রস 300 গ্রাম 310 a1] 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 


চান 510 ,,: 580 ,, 200 ,, Qian 
জল 390 ,, 340 ,, 100 ,, > 
সাইট্রিক এসড = 2 — — 


পাতিলেবুর গন্ধ 5 বিঃ লিঃ 5 মিঃলঃ = — 
পাঁতিলেবুর রঙ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত = = 
উৎপাদিত ক্কোয়াশের 

ওজন 1200 গ্রাম 1232 গ্রাম 400 গ্রাম 400 গ্রাঃ 
উৎপাদিত দেকায়াশের 


আয়তন 1 লিটার 1 লিটার 325 মিগলঃ 34 কাপ 
LOS SUGAR cae a 


* পাঁতলেব;র রসে 10° fax ও ৫ শতাংশ মত সাইাট্রক এসিড 
থাকে। প্রত লিটার স্কোয়াশ উৎপাদনের জন্য মাঝাঁর আকারের 
(তিনটি লেবুর ওজন গড়ে 100 গ্রাম ) 22-24ট লেবুর €য়োজন | 


এখন কমলালেবুর স্কোরাশ তৈরীর অনুরূপ পদ্ধাততে (9.2) 
পাতিলেবুর CHAM হল্ভুত ও সংরক্ষণ করুন ৷ পাঁতলেবুর রসের যথেষ্ট 
সাইট্রিক এঁসড থাকায় এই ন্কোয়াশে এসিড মেশানোর প্রয়োজন হয়না 
বললেই চলে | 

% Tea (4.38) দ্রষ্টব্য 1 

* স্কোয়াশে গন্ধ সমৃদ্ধ করার জন্য 4.48 দুণ্টব্য | 
94 পাকা আমের দ্কোয়াশ 

পুবোন্ত পদ্ধাততে (7.10) {নিষ্কাশিত fase পাকা আমের রস ওজন 

করে সেই অনুপাতে was নিয়ীলখিত যেকোন একাঁট তালিকা 


স্কোয়াশ 
৬৫ 


অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান faa 
উপাদান তাক 
প্রয়োজনীয় 25% রস 25% রস সহজ ঘরোয়া মাপ 
উপাদান 45% চান 50% চিনি 
1:5% এসিড 1°5% এসিড 


(1) (2) (39 25504) 
পাকা আমের রস 300 গ্রাম 310 গ্রাম 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 
iota 470» 545 » 150. » ets 
জল 415 ৯ 360 , 100 » 41) 
সাইীট্রক এসিড 10415, 10-16:,,:51355$ 25 1 চা-চামচ 
উৎপাদিত স্কোয়াশের 

ওজন 1200 গ্রাম 1230 গ্রাম 355 গ্রাম 350 গ্রাম 
উৎপাদিত চ্কোয়াশের 


আয়তন 1 গলটার 1 লিটার 290 fas লিঃ 3 কাপ 


15081 8৪৯২ 
ক মিষ্টি জাতের পাকা আমের রসে গড়ে 18 শতাংশ চান ও 0৪ 
শতাংশ এসিড থাকে । পাকা আম কিছুটা টক হলেও তা থেকে উচ্চমানের 
স্কোয়াশ উৎপাদিত হয় | 
এখন কমলালেবুর দ্কোয়াশ তৈরীর vate (9.2) অনুযায়ী একই 
ভাবে পাকা আমের স্কোয়াশ SES করুন | 


9.5 আনারসের প্কোয়াশ 
fates জাতের আনারস 
অনুপাতে দনয়ালাখত যেকোন এ 


থেকে নিতকাশিত (7১1) রস ওজন করে সেই 
কাঁট তাঁলকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান 


নন । 
উপাদান তাঁলকা 
25% রস 25% রস 
প্রয়োজনীয় 45% চান 50 % {চান সহজ ঘরোয়া মাপ 
উপাদান 1:5% এসিড 1°5% এসিড 


(0) (2) (3) (4) 


আনারসের ভয় 300 গ্রাম 310 গ্রাম 150 গ্রাম 1ঠু চা কাপ 


৬৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


Tota 500 ,, 575 4; 200) inh 2 5 
জল 390 PRINS; 100, dle 
সাইছ্রিক এসড 10—16 ,, 10—17,, °3—5,, 1 চা-চামচ 
আনারস গন্ধ 5 মঃ fa 5 মিঃ fer 


আনারস রঙ প্রয়োজন মত - প্রয়োজন মত 
উৎপাদিত সেকায়াশের 
_ ওজন 1200 গ্রাম 1225 গ্রাম 450 গ্রাম 450 ate " 
উৎপাদিত স্কোয়াশের 
আয়তন 1 লিটার 1 লিটার 370 fas গল 3% কাপ 


আনারসের রসে 8—12% চিনি ও গড়ে 0:5 শতাংশ এসিড থাকে । 
একাঁট মাঝারি আকারের আনারস থেকে (প্রায় 1250 গ্রাম) 2 লিটার মত 
দেকায়াশ উৎপাদিত হতে পারে । 


অতঃপর কমলালেবুর স্কোয়াশ তৈরীর পদ্ধতি (9.2) অনুযায়ী 
“আনারসের দেকায়াশ 25 করুন । ; 
9.6 তরমুজের দ্কোয়াশ 

পূর্বে বাঁণত পদ্ধাততে (7.6) তরমুজের রস নিচ্কাশনের. পর. ওজন 
FA! এই ওজন অনুপাতে সবিধামত নিয়াীলখিত যে কোন একটি 
তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন । 


উপাদান তালিকা 
প্রয়োজনীয় 25% রস 25% রস. “সহজ ঘরোয়া 
উপাদান 45% চান 50% {চান মাপ 
1:5% এসিড 1°5 এসিড 
(1) (2) (3) (4)1 চা 
তরমুজের রস 300 গ্রাম 310 গ্রাম 150গ্রাম 14 চা কাপ 
চিন. - 500 ,, SY 200 ,, 27, 
জল 380 ,, 330 ,, 100 ,, [ES 
সাইাট্রক এঁসড 17 ,, 18. Gul: 1 চা-চামচ 


- উৎপাদিত" ! 
প্কোয়াশের ওজন 1297 গ্রাম 1233 গ্রাম 450 গ্রাম. 450 গ্রাম 


স্কোয়াশ ৬৭ 


উৎপাদিত 1 
স্কোয়াশের আয়তন. 1 লিটার ] লিটার 375 মঃ লিঃ 33 কাপ 

*্তরমূজের রসে গড়ে 7 শতাংশ চান, 0'[ শতাংশ এসিড থাকে I 
একটি দেড় কিলোগ্রাম ওজনের ভালভাবে পাকা তরমুজ থেকে 2 িটার 
স্কোয়াশ করা যায় । 


এখন কমলালেবুর চ্কোয়াশ তৈরীর অনুরূপ পদ্ধাততে (9.2) 
তরমুজের গেকায়াশ প্রস্তুত করুন | 
9.7 কাঁচা আমের দেকোয়াশ 

পরিণত টাটকা কাঁচা আম বাছাই করুন | পারিচ্কার জলে ধুয়ে খোসা 
ছাড়ান। গ্রেটারের (5.14) সাহায্যে অথবা ছার দিয়ে কেটে খুব ছোট ছোট 
টুকর। করুন । প্রাতাীকলো আম থেকে প্রায় 500 গ্রাম টুকরা পাওয়া বায় | 
আড়াইগণ জল মাঁশয়ে ফোটান ৷ 10-15 মিনিটেই টুকরা নরম হয়। 
তখন হাতা দিয়ে ভালভাবে ভেঙে দিন । আগুন থেকে নামিয়ে চ্টেনলেস 
টল ছাঁকানির সাহায্য অথবা একটু ঠাণ্ডা করে পরিচকার কাপড়ে চেলে 
শাঁস সংগ্রহ FAA) প্রতি কিলো টুকরা থেকে এইভাবে 2 কিলোগ্রাম 
শাঁস পাওয়া যায়। এই শাঁস ওজন করে নিয়ালীখত উপাদান তালিকা 
অন7যায়ী অন্যান্য উপাদান Tae | 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
কাঁচা আমের শাঁস 1 কিঃ ats 2 চা-কাপ 
চান 128 2 
জল 500 গ্রাম he 
সাইীট্রক এসিড 5 গ্রাম প্রয়োজন মত 


*নিৎকাশত এই শাঁস যেন পাকা আমের রসের মত ঘন হয় । সুতরাং 


ঘনত্ব বেশী হলে প্রয়োজন মত ফোটানো জল মেশানো উচিৎ । আবার 
বেশ পাতলা থাকলে 'বিছুটা ফুটিয়ে ঘন করে নেওয়া প্রয়োজন । 


এখন কমলালেবুর CHAM তৈরীর অনুরূপ পদ্ধাততে (9.2) এই 


: স্কোয়াশ প্রস্তুত করুন | শাঁসের TCT অনুযায়ী সাইট্রিক এসডের পরিমাণ 
এনয়ন্ত্রণ করা বাঞ্চনীয় | এই স্কোয়াশে কাঁচা আমের অনুরূপ ভোজ্য রঙ 


গন্ধ মেশানো যেতে পারে। 


৬৮ ঘরে করো:ঁশল্প গড়ে 


9.8 কমলালেব-পাতিলেব; স্কোয়াশ 

agate পদ্ধাততে fash কমলালেব (7.3) ও পাতিলেবদরূ 
রস (7.2) পথকভাবে ওজন করে নিম্নলিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নিন। 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
কমলালেবুর রস 500 গ্রাম 1 চা-কাপ 
TATA aA 500 ,, 1 ” 
চান 2000 ,, 2 ”» 
জল 1000 », 1 ” 
সাইন্রিক এসিড 3035, 1 চা-চামচ 


অতঃপর কমলালেবুর CSA তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে (9.2) এই 
মিশ্র ফলের CHAM প্রস্তুত করুন । এক্ষেত্রে ঠাণ্ডা সিরাপে “উভয় রস; 
একত্রে মেশাবেন । 
9.9 কালোজামের প্কোয়াশ 


বিভিন্ন ফলজাত দ্রব্যের ক্ষেত্রে কালোজামের ব্যবহার সুপরিচিত নয় 
অথচ প্রচুর উৎপাদিত এই রসাল ফল থেকে আত ara স্কোয়াশ 
প্রস্তুত করা যায় | পূবোন্ত পদ্ধতিতে (7.7) কালোজামের রস নিচ্কাশনের. 
পর তা ওজন করে 'নিয়ালাখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন । 


উপাদান তালকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
কালোজামের রস 1 কিলোগ্রাম 2 চা-কাপ 
চান 1750 puts SRS, 
জল 1 1 217 
mAs এীসড 25—30 গ্রাম 1 চা-চামচ 


*জামের রসে 10-12 শতাংশ চিন ও গড়ে 0'8 শতাংশ এসিড 
থাকে । 


স্কোয়াশ ৬৯ 


কমলালেবুর স্কোয়াশের ন্যায় একই পদ্ধতিতে (9-2) এই সেকায়াশ 
প্রস্তুত করুন | সংরক্ষণের জন্য পটাশিয়াম মেটা-বাই-সালফাইটের পাঁরবর্তে 
প্রাতীকলো চ্কোয়াশে ! গ্রাম হিসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট মেশান | 
উল্লেখ্য, সংরক্ষক মেশানোর পরই একেবারে মুখ অবধি ভাঁত করে সঙ্গে সঙ্গে 
বোতলের মুখ TAA ভাবে বন্ধ করে দন । 
9.10 ফেদা দেকায়াশ 

ভালভাবে পাকা টাটকা সফেদা পাঁরচকার জলে ধুয়ে নিন। ছুরির 
সাহায্যে খোসা ছাড়িয়ে টুকরা করে কাটুন । স্টেনলেস স্টীল ছাঁকাঁন 
অথবা নাইলন মশার কাপড়ে মেরে মসণ মণ্ড সংগ্রহ করুন । পারিচ্কার 
হাতে অথবা দস্তানা পরে খাঁপ কাপড়ে চিপে এই মণ্ড থেকে রস নিচকাশন 
করে িন। এবং ওজন অন্যায় নিয়ীলিখত তালিকামত অন্যান্য 
উপাদান মাপুন। বাস্কেট প্রেস এর (5.10) সাহায্যেও মন্ড থেকে রস 
গিনছকাশন করতে পারেন | 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2): ঘরোয়া মাপ 
সফেদার রস 1 কঃ ae 1 চা-কাপ 
চান 1A Le 
জল 1174 টান: ১ 
meee এসিড 40 গ্রাম 1 চা-চামচ 


ee eee 
এখন কমলালেবুর স্কোয়াশ তৈরীর অনুরুপ (9.2) পদ্ধাততে এই 
স্কোয়াশ প্রস্তুত TA! ওজন অন[যায়ী প্রতি কৌজ সফেদা দ্কোয়াশে 
600 faz ong হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট অথবা 1 গ্রাঃ 
গহসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট {মিশিয়ে (4.34) বোতলজাত করে রাখুন ॥ 


দ্কায়াশ তোর করতে কিভাবে উপাদান তাঁলকার হিসাব করা হয় ৪ 


ধরা যাক আপাঁন পাতিলেবর স্কোয়াশ প্রস্তুত করবেন। এই পাস্তকে 
alas তালিকা অনুযায়ী রস--100 at, চান__200 গ্রাঃ ও জল-- 
100 গ্রাঃ। কিন্তু পাঁতিলেব? থেকে রস পেলেন 340 গ্রাঃ। এই রসের 
জন্য Ge তালিকা ভনুযায়ী চিনির পাঁরমাণ হবে FOG x 340 = 680 ane 
এবং জলের পাঁরমাণ £99 x 340 340 গ্রাঃ । এইভাবে Slates যে 
শকান উপাদান তাঁলকা অনুযায়ী ব্যবহারক তালা প্রস্তুত করতে পারেন । 


10.0 sfuata 


এটিও একাঁট সুস্বাদ MAA এবং ক্কোয়াশের সমগোত্রীয় । তকে 
স্কোয়াশে ব্যবহৃত ফলের রসে Tals শাঁস থাকে বা সহজেই চোখে পড়ে | 
কাঁডয়াল উৎপাদনের জন্য সম্পূর্ণ" শাঁসমূত্ত স্বচ্ছ রস ব্যবহার করা হয় । 
ফলে কাঁডয়ালে কোন দৃশ্যমান শাঁস থাকে না। প্রধানত কোহল জাতীয়; 
দ্রব্যের সাথে ব্যবহারের জন্যই কাঁড'য়ালের বিশেষ পরিচিতি । কাঁডিয়ালে 
কমপক্ষে 25% ফলের রস ও 30° ব্রিকস ( 4.38 ) অর্থৎ 30% চান 
থাকা উচিং। কিন্তু 3:5% এর আঁধক এসিড ( metas এসিড হিসাবে ) 
থাকা উচিৎ নয়। বিভিন্ন ফলের কাঁডয়াল egw করা গেলেও পাতলেবুর' 
কাঁডয়ালই সর্বাপেক্ষা জনপ্রিয় ৷ 


10.1 গাতিলেব;র কাঁড'য়াল 

পুর্বে বাণত পদ্ধাত ( 8.1.3 ) অনুযায়ী পাঁতলেবুর রস অন্ততপক্ষে 
তিনমাস সংরক্ষণ করে TAA | এই সময় কোনভাবে যেন নাড়াচাড়া করা 
নাহয়। ফলে রসের সমস্ত শাঁস পাত্রের তলার 1দকে 1থাতয়ে যায় ।' 
অতঃপর ভিতরের রস আলোড়িত alata আঁত সতর্ক হাতে পাত্রের ছাপ 
খুলুন | এখন সাইফন ব্যবস্থায় অথবা সাধারণভাবে কাৎ.করে পাত্র থেকে 
স্বচ্ছ অংশ সাবধানে ঢেলে নিন যাতে শাঁস না চলে আসে |’ Ste করা 
পরিভকার খাপ কাপড়ে এই স্বচ্ছ রস ছে*কে ওজন কর্ন এবং নিয়লাখত 
যে কোন একাঁট তালিকা অনুয়ায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 


উপাদান তালিকা 
25% রস 25% রস 25% রস 
প্রয়োজনীয় 35% চিনি 40% চিনি 45% চান সহজ 
উপাদান 1°5% এাঁসড 1°5% এাঁসড 1:5% এসিড মাপ 
(0) (2) (3) (4) 


পাতিলেব;র স্বচ্ছ রস 290 গ্রাম 300 গ্রাম 360 গ্রাম 100 গ্রাম: 
চিনি 370 ৮ 440” 500” 125” 
জল 490 ৮ 440” 340°” 150 ৮. 


কাঁডয়াল 


পাতিলেবর 

রঙ ও গন্ধ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত 

উৎপাদিত 4 

কাঁড'র়ালের ওজন 1150 গ্রাম 1180 গ্রাম 1200 গ্রাম 375 গ্রাম 
উৎপাদিত 

কাঁড'য়ালের 

আয়তন 1 লিটার 1 লিটার 1 টার 325 মিঃ লিঃ 


শশী 


* সংরক্ষিত রস থেকে সবোচ্চ 75% স্বচ্ছ রস পাওয়া বায়। 
অবশিষ্ট শাঁসযান্ত রস পাতিলেব; বা কাঁচালৎকার - আচার_ উৎপাদনে 
ব্যবহার করা যেতে পারে | 


চাঁন ও জল একত্রে একটি প্যানে নিয়ে আগুনের উপর বসান। 
ফুটতে শহর; করলে কয়েক চামচ ( প্রীত কোঁজ চানর জন্য 4-6 চা-চামচ ) 
পাতিলেবুর স্বচ্ছ রস মিশিয়ে সিরাপ পারচ্কার করে নিন (4.1 )। 
আগুন থেকে নামিয়ে কাপড়ে, ছে'কে ঠান্ডা কর ন অতঃপর ঠাণ্ডা 
দসরাপে স্বচ্ছ রস মেশান। এই হল PIO ACT | এখন সংরক্ষণের জন্য 
নিগ্নীলীখত হিসাব অন:যায়ী এমন পরিমাণ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সাল- 
ফাইট মেশান যাতে প্রাত কোঁজ কাঁড'য়ালে সংরক্ষকের পরিমাণ দাঁড়ায় . 
620 মিঃ গ্রাম । 


হিসাব ৪ ধরা যাক MO Ma উৎপাদনের জন্য ব্যবহৃত সংরাক্ষত রসে 


সংরক্ষকের পারমাণ--- ১ ০ তক মিলি গ্রাম 
প্রতি কোঁজতে 620 মিঃ গ্রাম হিসাবে উৎপাদিত কাঁড‘য়ালে 
প্রয়োজনীয় সংরক্ষকের পাঁরমাণ-*" a খ মাল গ্রাম 


এখন Ge উৎপাদিত কাঁড'য়াল সংরক্ষণের জন্য প্রকৃতপক্ষে যে পরিমাণ 
সংরক্ষক মেশাতে হবে তার পাঁরমাণ'----'খ_ক মিঃ গ্রাম 

nad নিবাঁীজত রোতলে ! sig খাল জায়গা রেখে কাঁড'য়াল 
ভার্ত করুন । মোশনের সাহায্যে অথবা ঘরোয়া পদ্ধতিতে ( 5.34 ) 
বায়ঃর:দ্ধভাবে বন্ধ করে দন । 


11.0 বালি ওয়াটার 


যখন স্কোয়াশে বালি" একটি উপাদানরূপে অল্প পাঁরমাণে মেশানো 
হয় তখন সেই উৎপাদিত দ্রব্যকে বালি” ওয়াটার বলে । মা ও [শিশুদের 
এটি একটি cites পানীয় । বাল ওয়াটারে কমপক্ষে 25% ফলের 
রস, 30° faq ( 4.38 ) অর্থাৎ 30 শতাংশ [চাঁন ও 0°25 শতাংশ বাল 
থাকে। 
11.1 খাতিলেব?ুর বাল ওয়াটার 

ATE পদ্ধতিতে (7.2 ) নিদ্কাশিত পাতিলেবুর রস ওজন করে 
সুবিধামত নিয়ালখিত যে কোন একটি তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান fay 


উপাদান তালিকা 
25% রস 25% রস 
প্রয়োজনীয় 35 % চিনি 40 % চান 
উপাদান 15% fae 1'5% এসিড সহজ ঘরোয়া মাপ 


(1) (2) (3) (4) 


পাঁতিলেবুর রস 290 গ্রাম 30০0 গ্রাম 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 


চান 370, 2 440 ” 125 ” 1121 
জল AON) ALO) SON RAE 
বাল 6» Oe ঠা $ চা- 

চামচ 
উৎপাঁদত বাল‘ 


ওয়াটারের ওজন 1150 গ্রাম 1180 গ্রাম 375 গ্রাম 400 গ্রাম 
উৎপাদিত বাল 


ওয়াটারের আয়তন 1 লিটার 1 লিটার 325 মঃ ললি 33 কাপ 
Cont করা জল অলপ অল্প করে বাল“তে মিশিয়ে লেই প্রস্তুত করুন | 


তারপর অবশিষ্ট জল ঢালুন যাতে তা তরল বালিজলে পরিণত হয় | 
এর সাথে চান মিশিয়ে গুনের উপর বসান । কয়েক চামচ পাঁত- 


বাল‘ ওয়াটার ৭৩ 


লেবুর রস (প্রাত কেজি চিনির জন্য 4-6 চা-চামচ ) যোগ করে বালি 
Fag পরিভকার করুন ৷ কাপড়ে ছে“কে ঠাণ্ডা করতে দন । ঠাণ্ডা 
হলে পাতিলেবুর রস মেশান ৷ এখন কমলালেবু স্কোয়াশের ন্যায় একই 
ভাবে (9.2) সংরক্ষক সহযোগে এই বালি ওয়াটার বোতলজাত করন | 
পাতিলেবুর বাল“ ওয়াটারে এসিড মেশানোর প্রয়োজন হয় না। 
11.2 কমলালেব;র বাল ওয়াটার 
পূর্বে বাঁণত পদ্ধতিতে (7.3) নিণকাশিত কমলালেবুর রস ওজন করে 
সেই অনুপাতে সঃবিধামত নিয়লিখিত যেকোন একাঁট তালিকা অনুযায়ী 
অন্যান্য উপাদান নিন । 
উপাদান তালিকা 
প্রয়োজনীয় 25% রস 25% রস সহজ ঘরোয়া মাপ 
উপাদান 45% চান 50% চান 
1°5% এঁসড 1'5% এসিড 
(1) (2) (3) (4) 


কমলালেবুর রস 300 গ্রাম 310 গ্রাম 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 


গান 50097, ১5708571472 ৮792৮ 
জল 70051577950 aro 49650 eH 

গাইট্রিক এসিড 10-15 ,, 10-16 , 3-5 ,, 41 চা-চামচ 
বালি 6 mn Seis) 20 et es 

কমলালেবুর রঙ 

ও গন্ধ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত aa 

উৎপাদিত বাল 


ওয়াটারের ওজন 1210 গ্রাম 1230 গ্রাম 378 গ্রাম 400 ae 
উৎপাঁদত বালি টে 
ওয়াটারের আয়তন ] লিটার 1] লিটার 310 গ্রাম 3 কাপ 


৫ ১১০৬ S 
এখন পাঁতলেবুর বাল ওয়াটার তৈরীর পদ্ধতি মত কমলালেবুর 


বালি ওয়াটার প্রস্তুত করে বোতলজাত করুন । এক্ষেত্রে পাঁতলেব্‌র রসের 
পরিবর্তে সাইট্রিক এসিডের সাহায্যে বাঁলি-সিরাপ পারদ্কার করা হয় এবং 
তালিকা মত স্বাদ অনুযায়ী সাইট্রিক এসিড মেশানো হয় I 


12.0 নেক্টার 


স্কোয়াশ কাঁডয়ালের তুলনায় নেক্‌টার সাধারণত অপেক্ষাকৃত পাতলা 
পানীয়। ফলের রস, চিনি, জল ও ABs এসিড সমন্বয়ে উৎপাদিত 
এই দ্রব্যে 15-20 শতাংশ চাঁন (ফলের রসের স্বাভাবক চান সহ) 
থাকা উচিৎ | সুতরাং নেক্‌টার একটি তাংক্ষাণক পাঁরবেশনযোগ্য পানীয় | 
সংরক্ষণের প্রয়োজন হলে তাপন প্রাক্রয়ায় টনজাত অথবা বোতলজাত 
করা হয় । তবে সদ্য গুস্কুত করা নেক্‌টার অবিলম্বে পান করার পক্ষে 
সবিশেষ উপযোগী । নেকটারে চাঁনর ঘনত্ব বেশী থাকলে সংরক্ষকের 
সাহায্যেই সংরক্ষণ করা হয় । 
12.1 পাকা আমের নেক্‌টার 

পুবোন্ত পদ্ধাতিতে (7.10) Fess পাকা আমের রস ওজন করে 
নিম্নালাখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2): ঘরোয়া মাপ 
পাকা আমের রস ; 100 “গ্রাম 2 চা-কাপ 
চিনি OF «50 OBE ees 
জল 204 Ship 
সাই ট্রিক এসিড le eS ভর চা-চামচ 


এখন স্কোয়াশ তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে পাকা আমের নেকটোর প্রস্তুত 
FRA এবং তা তখনি পানীয় হিসেবে ব্যবহার করতে পারেন । সংরক্ষণ 
করতে হলে CRG গরম করুন যাতে ' তাপমাত্রা 80° সেঃ পোঁছায় ॥ 
নিবশীজত বোতল (300 মিঃ লিঃ ) অথবা নে (848 fae fas ) প্রায় 
TA অবাধ ভাত করে মৌশনের সাহায্যে সঙ্গে সঙ্গে বায়ঃরুদ্ধভাবে বন্ধ 
করে দিন। অতঃপর ফুটন্ত জলে_ 30 fated নিবাঁজনের (4.16) পর 


বোতলকে বাতাসে ও টিনকে ঠাণ্ডাজলে ডুবিয়ে সাধারণ উষ্ণতায় এনে মুছে 
শুকনো করে গদ্দামজাত করুন । 


*একটু অয় চ্বাদযুন্ত আম থেকে উৎপাদিত নেক্‌টারে বাড়ীতি সাইট্রিক- 


এসিড মেশানোর প্রয়োজন হয় না । 


নেকটার aa: 


12:2 পাকাপে*গের নেকটার 
পর্বে বাঁণিত পদ্ধতিতে পাকা পে'পের শাঁস নিন্কাশন (7.11) করুন ।- 
এবং তা ওজন করে নিয়ীলিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন । 


উপাদান তালিকা 
ভা) (2). ঘরোয়া মাপ 
পাকা পে*পের শাঁস 100 গ্রাম 2 চা-কাপ 
চান 90) 1 £8 
er 150 » ape) 
সাইট্রিক এসিড 1 ক চা-চামচ 


এখন পাকা আমের নেক্‌টার তৈরীর পদ্ধাত (12.1) মত একইভাবে 
পাকা পে'পের নেকটার প্রস্তুত করন এবং প্রয়োজনবোধে তাপন প্রক্রিয়ায় 
বোতলজাত ও fটনজাত করে সংরক্ষণ করুন | 
12.3 কাঁঠালের নেকটার 

পাকা কাঁঠালের কোয়ার সাথে এক-চতুর্থাংশ পরিমাণ জল মিশিয়ে 
প্‌বোন্ত পদ্ধতিতে (7.8) রস নিৎকাশনের পর তা ওজন করুন। এবং 
সেই অনুপাতে নিয়লিখিত তালিকা অনুযায়ী ভন্যান্য উপাদান নিন । 


উপাদান তালিকা 
(ai) (2) 
কাঁঠালের রস 100 গ্রাম 2 চা-কাপ 
চান 200 ,, রা 
জল 150. 3 4 
সাইট্রিক এসিড An ve 13 চাচা 


এখন উপরোন্ত পদ্ধতিতে কাঁঠালের নেক-টার প্রস্তুত করে স্কোয়াশের | 
ন্যায় পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট সহযোগে বোতলজাত করুন। 
12.4 পাকা বেলের নেক্‌টার 


সুপক্ক টাটকা বেল ভেঙে নিন। শাঁসের সাথে অদ্ধেক জল মায়ে 
গরম করন। হাতার সাহায্যে নাড়তে থাকুন। ফুটতে শুরু হওয়ার 
ঠিক পূর্বেই আগুন থেকে নামান। ভালভাবে ঘাঁটুন যাতে শাঁস ঘন- 


-এ৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


রসে পাঁরণত হয়। নাইলন মশারি কাপড়ে ছে*কে রস সংগ্রহ করুন৷ 
অতঃপর পাকা আমের নেক্‌টার তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে বেলের নেক্‌টার 
প্রস্তুত করতে পারেন | 


শাঁসে মেশানো জলের পরিমাণ বাড়িয়ে বা কাঁময়ে প্রয়োজনমত 
"ঘনত্বের রস প্রস্তুত করা যায় । 


13.0 "সিরাপ 


কমপক্ষে 65 শতাংশ চিনিযুন্ত পানীয়কে সিরাপ বলে । এতে 
প্রয়োজন মত GTS ভোজ্য রঙ ও গন্ধ মেশানো হয় । ফলের রস সহযোগে, 
উৎপাদিত সিরাপকে ফুট সিরাপ বলে । কিন্তু সিনথেটিক সিরাপের ক্ষেত্রে 
ভোজ্য রঙ ও গন্ধই কেবল ব্যবহৃত হয় । কার্য'তঃ যে কোন্‌ সিরাপে 70- 
75 শতাংশ চান থাকে! চিনি নিজেই সিরাপকে সংরক্ষণ করে অন্য, 
কোন সংরক্ষকের প্রয়োজন হয় না ( 3.4.1 )। 
13.1 saa সিরাপ 

ama বাণত পদ্ধাত অনুযায়ী কমলালেবু (7.3), পাতিলেবু, 
(7.2) ও আনারসের (7.1 ) রস 'নিৎ্কাশনের পর ওজন করে সেই অন 
পাতে নিয়ালাখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। ব্যবহৃত 
ফল অনুসারে উৎপাদিত সরাপের নামকরণ করা হয়। যেমন-_কমলা- 
লেবুর সিরাপ, পাতিলেবর fag ও আনারসের সিরাপ | 


উপাদান তাঁলকা 

€1) (2) 
লা 
ফলের রস 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 
{চান 650 ” YAR 
জল 250 ” 28 
meee এীসড 8-12” 2 চা-চামচ 
Gras রঙ ও গন্ধ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত 


a ++: 

* পাঁতলেবর সরাপের ক্ষেত্রে খুব অল্প বাড়তি সাহী্রক এসিড 

মেণানোর প্রয়োজন হয়! পাঁতলেব ও কমলালেবুর সিরাপে গন্ধ সমৃদ্ধ 
করার সহজ পদ্ধতি (4.48) দুষ্টব্য । i) 


জলের তুলনায় চানর পাঁরমাণ যথেছট বেশ? হওয়ায় এক্ষেত্রে চান ও 
জল একত্রে মিশিয়ে ?সরাপ eae করতে গেলে চান পুড়ে যেতে পারে । 
এই কারণে প্রথমে একটি প্যানে শুধু জল নিয়ে আগুনের উপর বসান | 
ফুটতে শুর করলেই ধারে ধারে চান মিশিয়ে নাড়তে থাকুন। এইভাবে 
সমল্ত চাঁন দ্রবীভূত হলে অল্প সাইট্রিক এসড ( ওজন করা এসিড থেকে, 


-৭৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


“নিয়ে ) অথবা পাতিলেব্ুর রসের সাহায্যে (পাঁতিলেবুর Tracers CHCA) 

সিরাপ পাঁরছ্কার করে ( 4.1 ) আগুন থেকে নামিয়ে কাপড়ে ছাঁকুন ৷ 
সিরাপ ঠান্ডা হলে ফলের রস, সাইট্রিক এসিড, প্রয়োজনমত Gaze রঙ ও 
গন্ধ মেশান ৷ নিবাীজত সরুমুখ বোতলে অনধিক 1 Sho খাল রেখে 
Sis করুন৷ মেশিনের সাহায্য অথবা সোলার feta লাগিয়ে এবং তার 
উপর গলানো মোমের প্রলেপ দিয়ে ( 5.34 ) বোতলের মুখ বায়ুরুদ্ধভাবে 
বন্ধ করে দিন! 


13.2 সন্‌থোঁটক 1দরাপ 
উপাদান তাঁলকা 
(1) (2) £ ঘরোয়া মাপ 
EEN) i 18162 ভা 
চিনি 650 গ্রাম 7 চা-কাপ 
জল 350 ৮ oe 
As এসিড 15? 3 চা-চামচ 
গন্ধ 6 মঃ fae প্রয়োজন মত 
রঙ গায় 250 fae গ্রাম প্রয়োজন মত 


TI ১১ ___; 
উপরোন্ত পদ্ধাততে (13:1) প্রস্তুত করা সিরাপ ঠান্ডা করে সাইট্রিক 
এসিড এবং প্রয়োজন মত Baw রঙ ও গন্ধ মিশিয়ে বোতলজাত করুন ৷ 
যে ফলের অনুরুপ রঙ ও গন্ধ মেশানো হয় Hees Trace সেই 
ফলের নামে উল্লেখ করা হয় । যেমন-_সিনথোঁটক অরেঞ্জ সিরাপ, সিন- 
থোঁটক পাইন আপেল fal ইত্যাদি । এছাড়াও রোজ, স্যাণ্ডেল, কেওড়া 
agiva সনথোঁটক rates যথেষ্ট প্রচলিত | 
‘মন্তব্য ৪ 
* স্কোয়াশ, কাঁডয়াল, বাল ওয়াটার, নেকটার ও frat উৎপাদনের 
সময় প্রস্তুত করা চানর সিরাপ ঠাণ্ডা করে ফলের রস মেশানো হয় কারণ 
“গরম পিরাপের সংস্পর্শে রসের স্বাদ, গম্ধ ও খাদ্যপ্রাণ কিছুটা নষ্ট হয় I 
*% এই সব পানীয় দ্রব্যে স্বাদ অনুযায়ী এমন পাঁরমাণ সাইট্রিক এসিড 
মেশাতে হবে যাতে জল মিশিয়ে পান করার সময়ও. টক-মা্টির আকর্ষণীয় 
সমতা বজায় থাকে । 
* নেকটার ব্যতীত উপরোন্ত উৎপাদিত পানীয় দ্রব্যে চিনির পরিমাণ 
অধিক (30-70% ) থাকায় পান.করার সময় জল মিশিয়ে স্বাদ অনুযায়ী 


সরাপ ৭৯ 


€75-20 % ) পাতলা করে নেওয়া হয় । 

% পরিম্কার করার সময় প্রয়োজনের আঁতাঁরন্ত ফোটালে Tar 
অপেক্ষাকৃত ঘন হয়, এর ফলে উৎপাদিত পানীয় দ্রব্যের পাঁরমাণ হাস পার 
এবং স্বাদেরও রকমফের ঘটে । 

% পানীয় দ্রব্য এমনভাবে ভাঁত করা হয় যাতে বোতলের উপারভাগে 
1%-র বেশ খাল অংশ না থাকে। BLS. 

এ উপাদান তালকার উপরাংশে উৎপাদিত ..দ্রর্যে চানর যে পারমাণ 
(% ) উল্লেখ করা হয়েছে, তা প্রকৃতপক্ষে তালিকা অনুযায়ী ব্যবহৃত 
চিনি ও-ফলের রসের স্বাভাবিক চিনির (faa অনুযায়ী ) একাত্রত 
হিসাব | 


14.0 জ্যাম 


নাঁদস্ট অনুপাতে মিশ্রিত পেকটিন-সমহদ্ধ ফলের শাঁস, চিনি ও. 
সাইট্রিক এীসড একত্রে 1055 সেঃ স্ফুটনাৎ্ক পর্যন্ত উত্তপ্ত করার পর; 
ঠাণ্ডা করলে তা তরল ও কঠিনের মধ্যবাঁত দংঢত্বে জমে যায়৷ একেই জ্যাম 
বলে। জ্যামে 68° faa ( 4.38 ) অর্থাৎ 68 শতাংশ "চান থাকে 1. 
এই কারণে অন্য কোন সংরক্ষকের সাহায্য ছাড়াই একমাত্র চিনিই জ্যামকে 
সংরক্ষণ করে (3.4.1 )। জ্যাম age করার সময় ফলের শাঁস ও চিনির 
যে মিশ্রণ প্রথমে নেওয়া হয় তাতে শাঁসের পারমাণ অন্তত পক্ষে 45% থাকা” 
আবশ্যক GATS চানর পাঁরমাণ 55 শতাংশ | 
14.1 আপেল জ্যাম 

পূর্বে বাণত পদ্ধাতিতে (7.16 ) আপেল মণ্ড প্রস্তুত করার পর তা 
ওজন করুন এবং সেই অনুপাতে নিম্নলিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নন। 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) ঃ ঘরোয়া মাপ 
আপেল মণ্ড 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চান 1000 ” 005 
Wiss এঁসড ১) — 
পাতিলেবুর রস ( ছাঁকা ) —- 1 কাপ 
লাল রঙ প্রয়োজন মৃত — 


ক্ষ আপেল যাঁদ যথার্থ মাণ্ট না হয় তাহলে মণ্ডের অগ্নতা SAAT 
সাইট্রিক এসিড বা পাতিলেবুর রসের পরিমাণ হাস করা প্রয়োজন | যেমন: 
_কিছুটা টক আপেলের ক্ষেত্রে 4-6 গ্রাম সাইট্রিক এঁসড ( স্বাদ বুঝে )' 
বা দু কাপ পাঁতিলেবুর রস মেশানো উচিৎ |? 


প্রথমে আপেল মণ্ড ও চাঁন একত্রে একটি প্যানে নিয়ে ফোটাতে দিন ৷ 
কিন্তু চিনতে ময়লা থাকলে মণ্ডের সাথে মেশানোর পূর্বে তা অবশ্যই 
পাঁরচ্কার করে নেওয়া প্রয়োজন । এই উদ্দেশ্যে চিনির সঙ্গে অনাধক- 


জ্যাম ৮১৯ 


ary পারমাণ জল 'মাঁশয়ে আগুনের উপর বসান | ওজন করা সাহট্রিক 
এসিড থেকে 2 গ্রাম [য়ে অথবা 4-6 চা-চামচ পাতিলেবুর ছাঁকা রস - 
যোগ করে সিরাপ পরিচ্কর করে নিন । খাপি কাপড়ে ছাঁকার পর এই ঘন 
1সরাপ আপেল মন্ডে গিশিয়ে ফোট তে থাকুন। হাতার সাহায্যে নাড়ুন ' 
যাতে ঘন মিশ্রণ পত্রের তলায় ধরে না যয়। অপেক্ষাকত ঘন হলে 
থামেণিমিটারের নিয়াংশ খুব সাবধানে ফুটন্ত িশ্রণে ডুবিয়ে মাঝে মাঝে 
তাপমাত্রা দেখুন ৷ তাপমাত্রা 1049 সেঃ (বা প্রায় 220° ফাঃ) উঠলে 
অবশিষ্ট সাইট্রিক এসিড তথবা পাতিলেবর রস যোগ করুন৷ এবং 
একই ভাবে ফে'টাতে থাকুন | 

কিন্তু ঘরোয়া পায়ে থামেণমিটার-পদ্ধতি অবলম্বন করা সাধারণত 
সম্ভব নয় তাই এক্ষেত্রে ফুটন্ত মিশ্রণ কিঃটা ঘন হলেই ডিশ পরাক্ষা, করতে 
থাকুন (4.23 দ্রষ্টব্য) এবং সেই মত যথার্থ সময়ে এসিড বা পাতিলেবঃর ৷ 
: রসমেশন। এবং একইভাবে ফোটাতে থাকুন | 
| এ এসিড মেশানোর পরও. থামেগামট রের সাহায্যে তাপমাত্রা বারবার 
লক্ষ করুন যতক্ষণ না 1055০ সেঃ (বা 222০ ফাঃ). পেশীহায় ॥। এবং; 
“ঠক তখনই Ge ফুটন্ত মিশ্রণের অর্থাৎ জ্যামের যথার্থ এণ্ড পয়েন্ট বা 
সমাপ্ত স্ফুটনাত্ক (4.22) নিদেশিশত হয় । তাছাড়া 'িক্রান্টোমিটারের 
সাহায্যেও জ্যামের সমাপ্তি নিদ্ধণরণ করা যায়, কারণ এইসময় ফুটন্ত 
মিশ্রণের 'ব্রক্স 68° তে পৌহয়। 

ছঝোয়া পর্যায়ে সমাপ্তি স্ফুটনাঙ্ক বুঝার জন্য থামেণেচিটার বারফ্লাহো- 
গিটারের গয়োজন নেই । কেবলমাত্র ডিশ পরীক্ষার সাহায্যেই অনায়াসে 
এবং সম্পূর্ণ নিশ্চিতরবপে ফুটন্ত মিশ্রণের সমাপ্ত PALS ANS করতে 
পারেন | তাহাড়া ড্রপ টেন্টও (4.25 দ্রম্টব্য)- এ ব্যাপারে একাটি fasy 
যোগ্য সাহায্যবারী পরীক্ষা I 

উপরে কত যেবোন ভাবে সমাপ্ত স্ফুটনাৎ্ক fare’ fas হলে আবলম্বে 
জ্যাম জাগুন থেকে নামিয়ে €য়োজন মত লাল রঙ মায়ে নিবগীঁজত 
চওড়া-মুখ বোতলে সত্বর ঢেলে একেবারে মুখ অবাধ ele করুন । 

ঠাণ্ডা হলে বোতলের জ্যাম জমে যায়। এবং সংকুচিত হয়ে fagtr 
নেমে যাত্য়'র ফলে বোতলের মুখে অঙ্পপরিম।ণ খাল জায়গার ais 
হয়। এখন হোট টিনের পাত্রে মোম গলিয়ে জ্যামের এই উপাঁরভাগে ঢেলে 
নিন | অল্পন্ষণের মধ্যেই মোমের আবরণ HG হয়ে যায়। এরফলে জ্যাম 


৬ 


৮২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


আর বাতাসের সংস্পর্শে আসতে পারে না । অতঃপর বোতলের ঢাকনা 
ধন্ধ করে রাখুন | 

AIP £ঃ আপেলের টুকরা faa করার সময় এমন পাঁরমাণ ফোটাতে 
হবে যাতে ছাঁকার পর প্রাপ্ত মণ্ডের ওজন যেন আপেল বা টুকরার ওজনের 
প্রায় সমান হয়। এবং এইরকম পাওয়া গেলে তবেই মচ্ডের সমপাঁরমাণ 
চিনি নিয়ে জ্যাম egs করা Siow | কিন্তু আসেল বা টুকরার তনুপাতে 
মন্ডের ওজন ath যথেষ্ট বেশি হয় এবং মন্ডের সমপরিমাণ চান 'নিয়ে 
জ্যাম CBS করা হয় তাহলে এই জ্যামে অল্পাঁদনেই জল কাটে ও ব্যবহারের 
সময় বোতলে তপেক্ষাকৃত অধিক পরিমাণে জল জমে । ALTAR এই 
রকম Ca মণ্ডে সমপরিমাণ চিনি না fata আপেল বা টুকর;র ওভনের 
সমান চান মাশয়ে জ্যাম cys করা উঁচিৎ। ধরা যাক: এবকোজ 
আপেল থেকে মণ্ড পাওয়া গেল 1300 গ্রাম । এখন এই মন্ডে 1300 
গ্রামের পাঁরবর্তে এক cata চিনি যোগ করে জ্যাম তৈরী করতে হবে। 

ডিশ পরীক্ষা করার জন্য কিছুটা সময়ের €য়োজন এবং এই 
ফাঁকে ফুটন্ত মিশ্র:্রে সাঠক সমাপ্তি স্কুটনাগ্ক পার হয়ে হেতে 
পারে, বিশেষ করে 7 as কোঁজ জ্যাম উৎপাদনের ক্ষেত্রে । এই রকম' 
বমস্যা সমাধানের জন্য CS পরীক্ষা করার সময় প্রয়োজনবোধে BOS 
মিশ্রণ অক্পক্ষণের জন্য আগুন থেকে নামিয়ে রাখা বর অথবা ব্যবন্থা 
থাকলে আঁচ কাময়েও নেওয়া যেতে পারে । অবশ্য অধিক পাঁরগাণ 


উৎপাদনের ক্ষেত্রে এই সমস্যা তেমন প্রকট নয় কারণ সেখানে তাপমাত্রা 
উঠতে বেশ সময় লাগে | 


14.2 পাকা আমের জ্যাম 
মিণ্টি জাতের পাকা ভাল আম থেকে পুবেণন্ত পদ্ধাী?তে (7.10) 


শাঁস Tassria করুন। এবং fagiatas উপাদান তালিকা অনুষ।য়, 
অন্যান্য উপাদান faa t 


উপাদান তা'লকা 
(1) (2) £ ঘরোয়া মাপ 
পাকা আমের শাঁস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চন 1000 ,, 1107 
দ্লাইট্রক এসড 8: 3 — 
প্রাতিলেবুর রস ছোঁকা) . — 1 কাপ 


পেকাঁটিন গুড়া (200্রেডু) 3-4,, প্রয়োজন নেই 


জ্যাম র্‌ 


এখন আপেন জ্যাম তৈরীর (14.1) অনুরৃপ পদধ?ততে পাকা আমের 
জাম 285 করুন | উল্লেখ্য, চান বা সিরাপ সহ আমের শাঁস আগুনের 
উপর বপানোর পরই 'নাদণ্ট পদ্ধাততে (4.27) পেকাটন মেশাবেন। 
ঘরোয়া পর্যায়ে পেকটিন মেশানোর প্রয়োজন নেই । 

*এই জ্য ম তৈরীর সময় দেখা যায় এসিড মেশানোর সঙ্গে সঙ্গেই মিশ্রণ 
এত বেশী ঘন হয়ে ওঠে যে তা আর ফোটানই সম্ভব হয় না। ‘অনবরত 
ছিটকে উঠতে থাকে । এমন কি তাপমাত্রা তখনও হয়ত সমাপ্ত স্কুটনাত্কের 
চেয়ে বেশ SA! এবং এই অবস্থায় বোতলে ঢাললে তা যথারীতি জমেও 
যায়। কিন্তু দু'এক সপ্তাহের মধ্যেই জলকাটে। এই কারণে সমাপ্তি 
স্কুটনাওক একেবারে নিকটবতাঁ হলে অর্থাৎ একেবারে শেষ মুহে এসিড 
অথবা প।তিলেব্ুর রস মেশানো Shoe 1 সাঁঠক সমাপ্তি স্ফুটনাণ্কের তুলনায় 
fetes কড়া জাল দিয়ে ঘরে প্রস্তুত করা পাকা আমের জ্যাম দুতিন 
মাস ভালভাবেই সংরক্ষিত হয় । অপেক্ষাকৃত অধিকদিন সংরক্ষণ করতে 

“হলে জ্যামে fag পেকটিন গড়া মেশানো প্রয়োজন । নতুবা 'কছ্ীদন 
“পর জল কাটে। 
*আপেল জ্যামের ক্ষেত্রে বা্ণত সতর্কতার শেষাংশ দ্ুষ্টব্য। 
14.3 আনারসের জ্যাম 

আনারসে পেকাটনের পরিমাণ প্রয়োজনের তুলনায় যথে্ট কম। এই 
কারণে আনারসের জ্যাম ঠিকমত জমানোর জন্য পেবটিন গহুড়া আবশ্যক | 

পূর্বে বাতি পদ্ধাততে (7.15) আন.রসের fafz শাঁস 85 করার 
পর তা ওজন করে নিয়ালাখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদ৷ন বিন । 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2): ঘরোয়া মাপ 

আনারসের শাঁস 1000 গ্রাম 10. চা-কাপ 

চিন 1000 ,, 10 রি 

সাইট্রিক এঁসড 87 13 চা-চামচ 
পেকাটিন গুড়া ( 200 caw ) oe 13 

আনারস গন্ধ 4 মিঃ fas 1 kK 

RAK রঙ ‘ প্রায় 200 fazer: পছন্দ মত 


প্রথমে শাঁসের টুকরা খানিকক্ষণ ফুটিয়ে কিছুটা নরম করে নন তারপর | 


ie ঘরে করো শিল্প গড়ো 


SILT থেকে নামিয়ে আপেল জ্যাম তৈরীর অনুর:প পদ্ধাততে আনারসের 
জ্যাম প্রস্তুত করুন। কেবল চিনি বা সিরাপ সহযোগে আনারসের 
শাঁস আগুনের উপর বসানোর পরই নিষ্ট পদ্ধাত অনুযায়ী (4.27) 
পেকটিন মেশাবেন। জ্যাম CUT থেকে নামানোর পর গন্ধ ও রঙ 
মিশিয়ে (6.3) বোতলজাত করুন | 

* আপেল জ্য মে WAS ACP Sls শেষাংশ দুণ্টব্য । 
14.4 সফেদ। জ্যাম 

ট।টকা ও পাকা সফেদা বাছাই করে পাঁরৎকার জলে ভাল বরে ধুয়ে 
নন । জ্টেমলেস স্টীল ছুরির সাহায্যে খোসা ছাড়িয়ে টুবরা বরুন এবং 
দানা বাদ দিন। চ্টেনলেস ষ্টীল ছকিনির উপর মেরে অথবা নাইলন মশারি 
কাপড়ে চেলে মসৃণ শাঁস সংগ্রহ করুন। বাণিজ্যিক ভিত্তিতে পাল্পার 
অথবা মিন্সার যন্ত্রে টুকরা mica পাঁরণত করা হয় ৷ 


উৎপাদিত শাঁস ওজন করে সেই অনুপাতে নিয়ালিখিত তালিকা অনুযায়ী 
অন্যান্য উপাদান নন । 


উপাদ।ন তালিকা 
(1) (2) 2 ঘরোয়া মাপ 
সফেদা শাঁস 1000 গ্রাম 10 চা-কাপ 
চিনি ০0 73 2 
সাইট্রিক এসিড [0 2... চা-চামচ 
পেকাটন গ:ড়া (200 গ্রেড ) Sieh 14 ” 


নিদিণ্ট পদ্ধতি অনুযায়ী (2.27) পেকাঁটন মিশিয়ে আপেল জ্যাম 
(14.1) তৈরগর অনুরূপ পদ্ধতিতে সফেদা জ্যাম € ভুত করুন। 

* আপেল জ্যামে বাঁণত সতকতার শেষাংশ BOT ৷ 
14.5 আল[বখরার জ্যাম 


পাকা ও টাটকা আলবখরা নিন। 


বিচি বাদ দিয়ে টুকরা করন । তদ্ধেক পরিমাণ জলে সিদ্ধ বরুন | 
টুকরা নরম ইলা হাতার সাহায্যে ভেঙে মণ্ডে পরিণত করুন। জ্যাম 
তৈরীর জন্য এই মণ্ডই ব্যবহার করা যেতে পারে অথবা চ্টেনলেস BIA 


ছাঁকান কিম্বা নাইলন মশারি-কাপড়ের মাধ্যমে মণ্ড ছে'কেও নেওয়া হায় ॥ 
Sa স্বাদযুন্ত পেকটিন-সমৃদ্ধ এই আলঃবখরার জ্যাম 285 করতে বাড়তি 


পরিচ্কার জলে ধ্যুয়ে ata 


জ্যাম ৮ 


সাইট্রিক এসিড ও পেকাটন গড়া মেশানোর প্রয়োজন হয় না৷ জ্যাম 
তৈরীর জন্য মণ্ড BIAS হলেও টুকরা অনুযায়ী চিনি নেওয়া হয়। 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) 3 ঘরোয়া মাপ 
আল+বখরার টুকরা 1000 গ্রাম 1} মগ (লিঃ মগ) 
চান 800 ,, 8 চা-কাপ 


অতঃপর আপেল জ্যাম (14.1) তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে এই জ্যাম 
প্রস্তুত করুন | 
% আপেল জ্যামে WAS সতক“তার শেষাংশ দ্রষ্টব্য । 


15.0 মিশ্র ফলের জ্যাম 


জ্যাম teats জন্য একটিমাত্র ফলের পাঁরবর্ত একাধিক ফলের শাঁস 
একত্রে মিশিয়ে ব্যবহার করলে উংপাঁদত জ্যামকে মিশ্র ফলের জ্যাম বা 
মিল্সড্‌ ফ্রুট জ্যাম বলে । এই জ্যামের প্রধান বৌশল্ট্য তিনটি £ 1) ক্ষীণ 
পেকাটিনযুক্ত ফলের (আনারস, আম, সফেদা, জাম, কলা ইত্যাদি ) 
সঙ্গে পেকাটন সমৃদ্ধ ফল (পেয়ারা, আপেল, আল:ঃবখরা, আঙুর, কাঁচা 
পেপে ইত্যাদি ) মিশিয়ে উন্চমানের মিশ্র ফলের জ্যম CBs করা 
যায়।  যেমন-স্বস্প পেকটিনযুন্ত আনারসের শাঁস এবং পেকাঁটন, 
FAA আপেল মণ্ড অথবা পেয়ারার পেকটিন নির্যাস (7.17) 
সংমিশ্রণে উত্তম মিশ্র ফলের জ্যাম উৎপাদিত RAL সুতরাং এরুপ 
জ্যাম. উৎপাদনের মাধ্যমে পেকাঁটন গড়ার মত ব্যয়বহূল উপাদানের 
ব্যবহার এড়ানো সম্ভব । উল্লেখ্য, মিশ্র শাঁসে পেকিন-সম্‌দ্ধ যলের শাঁস 
যেন অন্ততপক্ষে 50 শতাংশ থাকে। 2) বাভন্ন ফলের মিশ্রণে উৎপাদিত, 
এই জ্যামের স্বাদে ভাক্ষণীয় বৈচিত্য পরিলক্ষিত হয়। 3) অধিকাংশ 
ক্ষেত্রেই মিশ্র ফলের জ্যামের উৎপাদন ব্যয় একক ফলের জ্যামের তুলনায়' 
কিছুটা কম। নমুনা হিসাবে কয়েকটি মিশ্র ফলের জ্যাথের উৎপাদন 
পদ্ধতি বর্ণনা করা হ’ল | 
15.1 আনারস-পেয়ারা মিশ্র জ্যাম 

পূৰ্বে বাণত ais অনুহায়ী আনারসের শাঁস (7.15) ও পেয়ারার 
পেকটিন-সমদ্ধে ন্ষাস (7.17) দুত বরে পথকভাবে ওজন বর.ন। 
এবং সেই অনুপাতে নিয়াপিখিত তালিকা তনুধায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 


উপাদান তালিকা 
(1) (2): ঘরোয়া মাপ 
আনারসের শাঁস 500 গ্রাম 5 কাপ 
পেয়ারার পেকটিন নিস 000) ৮: 
চিনি 1000 ,, IOs 
সাইড্রিক এসিড ৪ 


” > 


পাতিলেবুর রস ( ছাঁকা ) = 


fay ফলের জ্যাম ৮৭ 


ওজন কণার পর আনারসের শাঁস খানিকক্ষণ ফোটান যাতে টুকরা 
[কিছুটা নরম হয় । অতঃপর পেয়ারার পেকটিন নির্যাস ভালভাবে মিশিয়ে 
আপেল জাম তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে ( 14.1 ) জ্যাম €স্ুত করুন৷ 
Gea দিত লালচে রঙের এই জ্যামে বাড়তি রঙ মেশানোর প্রয়োজন হয় না। 

& আনারসের জ্যাম জাত সুম্বাদ। কিন্তু পেকাটন গুড়া ছাড়া এই 
জ্যাম জমে না বলে এককভাবে আনারসের জ্যাম ঘরে €স্ুত করা সাধারণত 
সম্ভব হয় না৷ তবে উপরোন্ত আনারস-পেয়ারা মিশ্র জ্যামের ঘরোয়া 
উৎপাদন বিশেষ সুবিধাজনক | 

* পেয়ারার পেকাঁটন নির্ঘাসের পাঁরবর্তে অনুরূপ পাঁঃমাণ আপেল 
মন্ড (716 ) ব্যবহার করে একই উপাদান তালিকা ও পদ্ধাত অনুযায়ী 
আনারস-আপেল মিশ্র জাম ees করতে পরেন। 
152  আনারস-আল[বখরা-পেয়ারা মিশ্র জ্যাম 

পুর্বে ate পদ্ণীত অনুযায়ী আনারস্রে শাঁস (7.15 ), আল 
বখরার মণ্ড (14.5) ও পেয়ারার পেকটিন-সমৃদ্ধ নিষণস (717) 
£স্তুত করে পৃথক পৃথক ভাবে ওজন করুন ৷ এবং সেই অনুপাতে নিয়” 
fafas তালিকা অনুযায়ী অন্যানা উপাদান নিন। 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) ৪ ঘরোয়া মাপ 

আনারসের শাঁস 400 গ্রাম 4 কাপ 
আলহবখরার মন্ড 300 ” 32 
পেয়ারার পেকটিন নিধণাস 300 ” 3 

চান 1000 ” 10” 
সাইট্রিক এীসড 2৮ a, 
পাঁতলেবুর রস (ছকা ) = 1 কাপ 


শাঁস, মণ্ড ও নির্যাস একত্রে খুব ভাল করে মেশান । অতঃপর 
তাপেল ভ্যাম তৈরীর তনুরূপ পদ্ধতিতে এই +চশ্রভযাম £ভ্তুত বরুন 1 
মণ্ড হিসাবে না মিশিয়ে দানা বাদ দায় খোসাসহ ছোট ছোট (yan 
আল,ব রা কেট জ্যাম ফোটানোর সময়ও মেশাতে পারেন। 
15.3 জ্যামে বেলের ব্যবহার £ 


জ্যাম বা মিগ্র জ্যাম উৎপাদনের জন্য কাঁচা বেল শেষ উপযোগদ এবং 


uy ঘরে করো শিল্প গড়ো 


নতুনত্বও বটে । তবে ব্যবহারের পূর্বে বেলের কষ যতটা সম্ভব দূর করা 
আবশ্যক নতুবা উৎপ দিত জ্যামে এই কষ অবাঞ্ছিত স্বাদ ASG করে। 
ছুরি বা বাটর স'হায্যে খোসা ছাড়ানো হায় এবং শাঁস হলদে হয়েছে 
এমন কাঁচা বেল নিয়ে পরিজ্ঞার করে খোসা ছাড়িয়ে পতলা গোল গোল 
টুবরায় কাটুন । কাটার সময় টুকরা 2% লবণ ভলে Cafe লিটার জলে 
4 চা-চামচ লবণ ) ডুবিয়ে রাখবেন । জর কাঠির সাহায্যে সমস্ত আঠালো 
fats বাদ দিন৷ তারপর পুনরায় অপেক্ষাকৃত ছোট ও পাতলা ধরণের 
টুকরায় কুচি করুন দ্রশীতনবার জল পালটে খুব ভাল করে ধুয়ে নিন। 
এখন চুণ জল BS করুন ।-_-্রতালিট,র জলে 50-60 গ্রাম টাটকা best 
মেশন। কিহুক্ষণ রি ভাবে রেখে দিন। ভদ্দবীভূত চণ FFAG! 
fafeca গেলে উপার ভাগের স্বস্থ চুণজল ঢেলে এর ভিংর Se টুকরা এক 
রাত্রি ডুবিয়ে রাখুন । প্রতি কেজি টুকরার জন্য দেড় fata pra জল 
গদ্ভুত করলে যে পাঁঃমাণ স্বচ্ছ ।ণজল পাওয়া যয় তাতে টুকরা ঠিকমত 
, ডুবে যায় ( মগের মাপে টুব্রার সমপরিমাণ জলে চূণ মেশাবেন )। Beet 
জলে বেলের কষ যথেষ্ট পরিমাণে দূরীভূত হয় I 
এক রাত্রি পর br জল থেকে টুকরা তুলে দুাতনবার জল পালটে aa 
ভালকরে চূণ ধুয়ে নিন। অতঃপর [সিদ্ধ করুন যতক্ষণ না টুকরা বেশ ন্রম 
হয়। আগুন থেকে নামিয়ে কাপড়ে ঢেলে জল বরান। নতুন জল যোগ করে 
টুকরা পুনরায় ফোটান। এমন পাঁরমাণ জল নেবেন যাতে টুকরা ঠিক মত 
WANA হাতার সাহায্যে টুকরা যতটা সম্ভব ভেঙে দন এবং ফোটাতে 
থাকুন যতক্ষণ না তা প্রায় ঘন মণ্ডে পারণত হয় । আগুন থেকে ন মান । 
বোঁশ মোটা টুকরা না থাকলে এই মণডই AMAT জ্যাম তৈরীর জন্য ব্যবহার 
করতে পারেন। কি বা প্রয়োজনবে ধে পা্পার, ত্টেনলেসস্টীল ছাঁকনি 
অথবা নইলন মশারি কাপড়ের সাহায্যে মাহ মণ্ডও জংগ্রহ করে 
নেওয়া যায়। এই মণ্ড থেকে আপেল জ্যাম তৈরগর অনুরূপ পদতে 
EMTs করা হয়। বাণিজ্যিক ভিত্তিতে উৎপাদনের ক্ষেত্র অল্প পরি- 
মাণ পেকটিন 5ইড়া মেশান উচিং | উল্লেখ্য, কষ আশানুরূপ TSS না 
হলে মন্ড থেকে এককভাবে জ্যাম € 35 না করে তা মিশ্র ফলের জ্যাম 
উৎপাদনে ব্যবহার করাই শ্রেয় | 
154 fast ফলের জ্যাম উৎপাদনে FIST পেপের ব্যবহার ৪ 
এই পেকাঁটন সমৃদ্ধ ফলাটি বহরের প্রায় সব সময় সাধারণ মুল্যেই 
Nase পাঁরমাণে পাওয়া যায় ॥ সুতরাং এই ফলের মণ্ড মিশ্র ফলের জ্যাম 


মিশ্র ফলের জ্যাম ৮৯ 


উৎপাদনের cits সর্বাপেক্ষা উপযোগী ও সহায়ক হিসাবে বিবোচত হয় । 
আপেলের ন্যায় একই পদ্ধতিতে কাঁচা পেঁপের মণ্ড €দ্ভুত করা হয়। 
অনেক সময় পে'পের টুকরা সম্পূর্ণ সিদ্ধ হতে বেশ 1বলম্ব হয় এরকম 
ক্ষেত্রে প্রয়োজন মত িঃটা বাড়তি জল মেশানো যেতে পারে I 

মন্তব্য 8 

* প্রাপ্যতা অনুযায়ী বছরের যে কোন সময় বিভিন্ন উপযোগী ফলের 
রুচিসম্মত সংমিশ্রণে মিশ্র যলের ভ্য.ম ৫দ্তুত করা যায়। 

* আগুন থেকে নামানোর পর জ্যাম আঁবলম্বে বোতলে ঢালা উচিৎ | 
কারণ বিলম্ব ঘটলে কিছুটা জমে যায় এবং বোতলে অবাঞ্ছিত বুদ সৃষ্টি 
হয়। 

+ এক লিটার আয়তনের যথার্থ জ্যামের ওভন 1338 গ্রাম । এবং 
এক কেজি চিন থেকে উৎপাদিত জ্যামের ওজন প্রায় 1500 গ্রাম বা 


দেড়গুণ | 


16.0 জেলি 


জ্যাম ও জেল উভয়েই সমগোত্রীয় এবং প্রায় একই পদ ততে 
উৎপাদিত ও হংরাক্ষত হয়ে থাকে । তবে ভ্য'ম ical বরতে ব্যবহার বরা 
হয় কলের শাঁস বা মণ্ড কিন্তু ভেলি উৎপ'দনের জন্য প্রয়োজন ফলের স্বস্ছ 
পেকিনীনযযাস (717) জোঁলর ক্ষেত্রে সমাপ্তি স্ফুটনাৎক ( 4.22 ) 
105° সেঃ এবং এতে চিনির পরিমাণ 65 শতাংশ অথণৎ 65° faa থাকা 
উচিৎ । 
16.1 পেয়ারার জেলি 

পে“ বণ্তি পদ্ধতিতে (717) পেয়ারার পেকাঁটন-সমদ্ধ নির্যাস 
সংগ্হ করে ওজন করুন এবং সেই অনুপাতে নিগ়ালখিত তালিকা 
অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন । 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) ঃ ঘরোয়া মাপ 
পেয়ারার পেকাটন-নির্যাস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চিন _ 1000 ” 10 ” 
সইট্রিক এসিড Sve — 
পাঁতলেবুর রস ( ছাঁকা ) — 1 কাপ 
লাল রঙ প্রয়োজন মত — 


চান ও নিঘ্ণস একত্রে একটি প্যানে নিয়ে আগুনের উপর বসান 1. 
হাতা দিয়ে নাড়তে থাকুন । চান সম্পূর্ণ দ্রবীভূত হওয়'র পর faa TA 
সিরাপ ভালভাবে ফুটতে শুর; ব্রলে ওজন করা এসিড থেকে অচপ পরিমাণ 
(ats tata চিনির জন্য 2 গ্রাম মত) মেশান । সাইট্টিক এসিডের অভাবে 
উপরোক্ত পাঁতলেবুর রস থেকে কয়েক চামচ নিয়ে ( প্রত কোঁজ ঁচানর 
জন্য 4 ৫ চা-চামচ ) মেশাতে পারেন । এসিড বা পতলেবুর রস যোগ 
করার পর 2 3 মিনিট ফোটালেই চিনির =য়লা কেটে গিয়ে মিশ্রণ যথেষ্ট 
পরিৎ্ক র হয়ে যায় । তখন আগুন থেকে নামিয়ে পাঁরকার খাপ কাপড়ে 
হে'কে নিন । এবং ধোয়া পানে পুনরায় তা ফোটাতে শুরু করুন | 
এই সময় দেখা যায় নিশ্রনের অবাশষ্ট ময়লা ফেনার মাধ্যমে ধীরে ধীরে. 


জেলি SS 


ভেসে উঠতে থাকে এবং তা একটু বেশি হলেই ছাঁকাঁন-হাতার সাহায্যে 
তুলে ফেলে দিন । এরফলে ফুটন্ত মিশ্রণ ক্রমশ অধিকতর স্বস্থ হয়ে ওঠে । 
থামেোমিউরের নিয়াংশ সাবধানে ডুবিয়ে ফুটন্ত মিশ্রণ্রে তাপমাত্রা মাঝে 
মাঝে লক্ষ করতে থাকুন ৷ তাপমাত্রা 105° সেঃ এর কা:াকাঁছ উঠলে 
এতে অবশিচ্ট সাইট্রিক এসিড অথবা পাতিলেবূর রস মেশান | 

ঘয়োয়া পর্যায়ে থামেণামটারের অভাবে পূর্বে বাণত পাতা পরীক্ষা 
(4.24) অনুযায়ী যথাসময়ে এসিড, অথবা পাতিলেবুর রস মেশাবেন। 

এরপরও একইভাবে ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না সমাপ্তি স্ফুটনাঙ্ক 
(4.22) বা তাপমাত্রা 105° সেঃ (221° ফাঃ) পৌছায় । এইসময় 
fam মিটারে 65° ব্রিজ (4.38) পাওয়া বায় | 

ঘরোয়া পর্যায়ে থামেণামিটার ছাড়াই কেবলমাত্র পাতা পরীক্ষা | (4.24) 
করেই অনায়াসে এবং নিশ্চিতরূপে জোলির Ge সমাপ্ত স্ফুটন।ঙ্ক ARTS 
ক:তে পারেন । তাছাড়া এই কাজে জলে ফোঁটা পরীক্ষা (4.25) ও ডিস 
পরগক্ষার (4.23) সাহায্যেও নেওয়া যায়। 

সমাপ্তি স্ফুটনাঞ্কে পৌছানোর সঙ্গে সঙ্গেই ফুটন্ত মিশ্রণ বা জোল 
আগুন থেকে নামান | «STA জনবে ধে পছন্দমত লাল রঙ মিশিয়ে সতর 
ধনবর্শীজত চওড়া-মুখ শুকনো বোতলে ভর্তি কর,ন। হরে তৈরী করার 
ক্ষেত্রে বাড়ীত রঙ মেশানোর প্রয়োজন নেই । ঠাণ্ডা হলে জেলি জমে যায় 
'এবং আপেল জ্যামের ন্যায় একই পদ্ধাততে গলানো মোম ঢেলে বোতল 


বন্ধ করুন । 
& আপেল জ্যামে বার্ণ ত ‘সতর্কতার! শেষ অংশ অবশ্য BU | 


2 উপাদান তালিকা অনুযায়ী 8 গ্রাম সাইট্রিক এসিডের পরিবর্তে 


5 গ্রাম সাইট্রিক এসিড ও 10-12 চা-চামচ পাতিজেবুর রস একত্রে মেশালে 


উৎপাদিত জেলিতে আকর্ষণীয় স্বাদ Feb হয়। 

* উৎপাদিত পেয়ারর জেলির স্বাভাবিক রং হালকা হলহ্দ কিম্বা 
লালচে হয় । 
16.2 পে'পের জেলি 

পরিণত ট'টকা কাঁচা পেপে বাছাই FAL পাঁরৎ্কার জলে ধুয়ে 
খোসা ছাড়িয়ে ছোট হোট টুকরায় কাটুন, দানা বাদ দন! এখন অনু- 
বুপভাবে সমপাঁরমাণ পাকা পে'পের BETS Yo করুন । উভয় ট.করা 
একটি প্যানে দেড়গুণ জলে ফোট।ন। প্রতি কেজি মিশ্র ট;করার জন্য 2 গ্রাম 


৯২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


[হসাবে স হাঁট্রক এসিড অথবা 4-6 চা-চামচ পাঁতিলেবুর ছাঁকা রস যোগ 
FIA যাতে AL টুকরা থেকে পেকটিন fare. fare হয়ে আসে । অতঃপর 
পেয়ারার নায় একই পদ্ধতিতে (7.17) পেকাঁটন সম দ্ধ নির্যাস সংগ্র 

করুন । উৎপাদিত এই নির্যাস 2-3 ঘণ্টা 'ছিরভাবে রেখে দন যাতে 
ভাসমান শাঁস থাতয়ে ast সাইফন প্রাক্িয়ায় অথবা সাধারণভাবে 
কাং করে সাবধানে পাত্রের উপারভাগের স্বচ্ছ নির্যাস ঢেলে নন । পূনরায় 


কাপড়ে ছে'কে ওজন BIA এবং সেই অনুপাতে নিয়ালাখত তালিকা 
অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন । 


উপাদ.ন তালিকা 
(1) (2) 3 ঘরোয়া মাপ 
'পে'পের পেকঁটিন নির্যাস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চি'ন 800 », 815, 
স ইট্টিক এসিড জো; — 
পাঁতলেবুর রস — 1 কাপ 


এরপর পেয়ারার জেলির ন্যায় একই পদ্ধীত (16.1) অনুসরণ করে 
এই জেলি ₹ন্তুত বরুন । গয়োজন ও পছন্দমত রঙ মেশাতে পারেন | 
16.3 কাঁঠালের জেলি 

কোয়া, বিচি ও শন্ত মোটা শির বাদে পাকা কাঁঠালের খোসা ও সংলগ্ন 
নরম অংশে জেলি তৈরীর উপযুক্ত যথেষ্ট পাঁরমাণ পেকটিন থাকে । 
ফলে আবর্জনাস্বরূপ কাঁঠালের এই অপ্রয়োজনীয় অংশ থেকে হালকা 
হলঙ্দ রঙের উচমনের ডেল 235 করা যায় । 

ভাল পাকা কাঁঠাল নিন । দাগঁ-পচা অংশ যেন না থাকে । পধণপ্ত 
পাঁরমাণ জলে ভালভাবে ধুয়ে পাঁরৎকার FIA! হাতে ভেঙে প্রথমে 
বাচসহ কোয়া তুলে রাখুন । মোটা ও Me লম্বা শির বাদ দিয়ে 
কেবল খোসার অংশ সংগ্রহ করুন। ছোট ছোট টুকরায় কেটে 
fons পরিমাণ জলে ফোটাতে দিন। €ুতিকোঁ্জ টুবরার জন্য 2 
গ্রাম হিসাবে NBS এসিড অথবা 4-6 চা-চামচ পাতিলেবুর ছাঁকা 
রস এতে যোগ করুন যাতে besa পেকটিন দ্রুত নিচ্কাশত হয়ে 
আসে। এরপর পেয়ারার ন্যায় একই পদ্ধাততে (7.17) কাঁঠালের 
পেকাউন-সমংদ্ধ frat সংগ্রহ করুন । এক্ষেত্রে fassifas নির্যনসের 
পাঁরমাণ প্রয়োজনের তুলনায় কম হলে এ একই টুকরা থেকে তীয় 


জোলি ৯৩, 


এমনাকি তৃতীয়বারও নির্যাস সংগ্রহ করা যেতে পারে । এইভাবে সংগৃহীত: 
মোট fata একত্রে ওজন বরে নিয্নল'খিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
Gama নিন। 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) 2 ঘরোয়া মাপ 
কাঁঠালের পেকটিন-নিণস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চিনি 1000 _,, NE 
Has এসিড 28 = 
প।তিলেবুর রস (ছাঁকা ) — 1 কাপ 


এরপর পেয়ারার জেলি তৈরীর (16.1) অনুরুপ পদ্ধতিতে এই জেলি 
£ন্তুত FA বোতলজাত বরুন | 
16.4 কমলালেবুর জোল 

{মচ্টি জাতের যথার্থ পাকা ভাল কমলালেবু বিন । পরিষ্কার ভলে, 
ধুয়ে খোসা ছাড়ান। প্রতিটি কোয়া দ্রণাতন টুকরায় কেটে বচ বাদ দন ৷ 
fara পরিমাণ জলে ফুটিয়ে পেয়ারার ন্যায় (7.17 ) একই পদ্ধতিতে 
পেকটিন-সমৃদ্ধ নির্যাস সংগ্রহ করুন ৷ এবং €য়োজন হলে দিতীয় ও 
তৃতীয় বারও J একই টুকরা থেকে নির্যাস সংগ্রহ করতে হতে পারে I 
এক্ষেত্রে পেকাঁটন নিকাশনের জন্য সাইভ্রিক এীসড বা পাঁতলেবুর রস. 
মেশানোর গয়োজন হয় না! সংগহীত মোট নির্যাস ওজন করে পেয়ারার 
জেলি তৈরির অনুরূপ উপাদান তালিকা ও পদ্ধতি অনুযায়ী কমলালেব;ুর 
জেল 295 A তবে উৎপাদিত এই জেল বেশ তেতো হয় বলে 
সকলের কাহে সমানভাবে গ্রহণযোগ্য AT! পেকাঁটিন [িৎকাশনের জন্য 
সাদা-আবরণ সহ কোয়া ফোটানোর ফলেই SATACS এরূপ তেতো »বাদের 
সৃষ্টি হয়! এই সমস্যার জন্য পেকাঁটন নিধএসের পারবর্তে সাধারণ ভাবে 
1নত্ক।াঁশত কমলালেবুর রস (7.3 ) থেকে জেলি 2B কর। যেতে পরে I 
এবং এই জেলি অপেক্ষাকৃত অনেক বেশী YANG । তবে এক্ষেত্রে জোলি 
জমানোর জন্য পেকটিন গড়া মেশ নো জাবশ্যক। 


উপাদান তালিকা 
Gals) (2) 8 ঘরোয়া মাপ. 
কমলালেবুর রস ( ছাঁকা ) 1000 গ্রাম 10 চা-কাপ 


চিনি 10001761107 


৯৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


সাইট্রিক এীসড 5 BE 1d চা-চামচ 
পেকিন গইড়া (200 গ্রেড ) 52:০1 
কমলালেবু-গন্ধ ও রঙ প্রয়োজন মত = 


রস ও চান একত্রে আগুনের উপর বসান। পুর্বোন্ত পদ্ধাত Bae 
যায়ী অল্প AGS এসিডের সাহায্যে এই রস ?সরাপ পাঁরৎকার করার 
পর কাপড়ে ছে'কে পুনরায় ধোয়া প্যানে ফোটাতে দিন। ফুটতে শুরু 
করার পুবেই Tala পদ্ধাতিতে (427 ) পেকটিন গুড়া মিশিয়ে 
পেয়ারার জোলর ন্যায় একইভাবে এই জেলি €দ্তুত করে প্রয়োজন মত 
কমলালেব-গন্ধ ও রঙ সহযোগে (6.3) বোতলজাত করুন | 


16.5 পেয়ারা টমাটো অথবা কমলালেব; cata 

ঘরোয়া পর্যায়ে পেয়ারার জোলির স্বাদে বোচন্র সৃষ্টি বরার জন্য 
নিয়ালাখত উপাদান তালিকা অনুযায়ী পেয় aia পেক'টন-সমূৃদ্ধ নির্যাসের 
(7.17 ) সাথে টমাটো ( 7.4 ) অথবা কমলালেবুর রস (7.3) মিশিয়ে 
জেলি 235 করতে পাবেন। 


উপাদান তালিকা 
(Gall) (2) ঘরোয়া মাপ 
পেয়ারার পেকাঁটন-সমংদ্ধ নির্যাস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
টমাটো অথবা কমলালেবুর রস 200 ,, OF; 
{চান 1000 ,, 10,, 
Wass এঁসড 9% — 
পাঁতলেবুর রন ( ছাঁকা ) — 1 কাপ 


পেয়ারার পেকাঁটন-সম.দ্ধ নির্যাসের সাথে টমাটো অথবা কমলালেবুর 
রস মিশিয়ে পেয়ারার জোল তৈরির অনুরূপ পদ্ধতিতে এই জোল 2ge 
করুন | 

ক টমাটো ও কমলালেবুর রস পরিভ্কার খাপ কাপড়ে ছে'কে নিতে 
হবে । 
16.6 {সনথোঁটক cata 

কেবলমাত্র চান, এীসড, পেকাঁটন গড়া, TS রঙ ও গন্ধ সহযোগে 
উংপ৷দিত জোঁলকে ননথোঁটক জোঁল বলে । এতে Tica কোন ফল 
ব্যবহার করা হয় না । ননয়ালাখত পদ্ধাঁততে এই জোঁল cys করা হয়। 


জোল ae 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) 2 ঘরোয়া মাপ 
চান 1000 গ্রাম 10 চা-কাপ 
জল 800 ,, ৪8 
সাইট্রিক এসিড 8-10 ,, 2 চা-চান্চ 
পেকাটিন গহড়া ( 200 গ্রেড ) ৫ Des 


পেকিন GA সাথে মেশানোর জন্য 50 গ্রাম ( 2 চাকপ) মত 
চান তুলে রেখে অবশিষ্ট চিন ও জল একত্রে একাট প্যানে করে 
আগুনের উপর বসান। ওজন করা AAS এসিড থেকে একটু নিয়ে 
এই সিরাপ পারিৎ্কার করে আগুন থেকে নামান । কাপড়ে ছে'কে তা 
পুনরায় ফোটাতে দিন। এই সময় Tatas পদ্ধতিতে পেকটিন 
ater মেশান (4-27)1. এরপর পেয়ারার জেলি তৈরীর পদ্ধতি 
(16.1) অনুযায়ী এই জেলি 285 করে আগ্ন থেকে নামান এবং এতে 
যে কোন falas যলের অনুরূপ গন্ধ ও রঙ মিশিয়ে Ce ফলের 
ধসনথেটিক জোল হিসাবে তা বোতলজাত করদন। যেমন কাঁচা আমের 
amaze সিনথোঁটক জেলি €স্কুত করতে মেশান কাঁচা আমের অনুরুপ 
ভোগ রঙ ও গন্ধ । এইভাবে আনারস, আপেল কিম্বা কমলালেবুর 
গন্ধযুন্ত {সনথোঁটক জোঁলও €দ্ভুত করা যায়। 

মন্তব্য 8 

*জেলি তৈরির সময় ফুটন্ত মিশ্রণের অতিরিস্ত ফেনা অধিকাংশ 
ক্ষেতে বেশ অসংবিধার সৃষ্ট বরে। €তি 10 tafe চিনির জন্য মাত্র 
10-15 ফোঁটা হিসাবে সরিষার তেল যোগ করে ফুটন্ত মিশ্রণে ফেনার ফাঁপ 
সহজেই fara করা যায় । তবে উ-্চমনের জাইট্রিক এসিড ব্যবহার 
করলে ফেনার পারমাণ ভপেপ্ষাকৃত কম হয় ॥ তাছাড়া ফোটার সময় £থম 
থেকেই ale ভাসমান ফেনা ক্রমাগত তুলে ফেলা হয় তাহলেও জের ফাঁপ 
বম হয়। 

ক্প্রাত লিটার যথার্থ জোলির ওভন 1320 গ্রাম 

1 cafe চিন থেকে উৎপাদিত জেলির ওজন প্রায় 1500 গ্রাম বা 
দেড়গুণ | 


17.0 মারমালেড 


faint পদ্ধাতিতে eg করা ফলের টুকরা বা খোসা fale জোলকেই 
মারমালেড বলে | 
17.1  কনলালেব.র মারমালেড 
প্রথমে মারমালেডে ব্যবহারের জন্য নিয়ালাখত পদ্ধাততে কমলালেবুর 
খোসা 235 করুন। 
জেলি তৈরীর জন্য সংগৃহীত কমলালেবহ থেকে কয়েকাঁট বড় আকারের 
ALA কমলা রঙের লেবু বেছে নিন। ছুরির সাহয্যে €তিটি লেবু 
থেকে সমান চারভাগে খোসা ছাড়িরে নিন। খোসার এই টুব্রাগুলির' 
ভিতর পণণ্ঠের সাদা অংশ ( এল্‌বিডো ) ছুরি দিয়ে এমনভাবে চে*চে 
ফেল:ন যাতে খোসার উভয় পাশ্বের রঙ একই প্রকার ( কমলা ) দাঁড়ায় 
অথচ খোসা যেন ছিড়ে নাযয়। এখন এই খোসা একই মত লক্বা 
ও সরু সরু টুকরায় কেটে ওজন করংন। প্রাতকেজি চান থেকে 
উৎপাদিত জোলর জন্য 40-45 গ্রাম হিসাবে খোসা নেওয়া হয়। কিছুটা 
নরম করার জন্য এবং সেইসঙ্গে তেতো ও ঝাঁঝালো স্বাদ দূর করার 
উ.দ্দশ্যে 4-5 বার জল পালংটে এই খোসার টুকরা ফোটান। লক্ষ রাখবেন 
এই সময় FA যেন অযথা ভেঙে না যায়। অতঃপর 50 শতাংশ “চিনির 
(সমপাঁঃমাণ জল ও "চান ) এমন পারমাণ সিরাপ 2s করুন যাতে 
টুকরাগুলি ভালভাবে ডুবে যায়। অল্প আঁচে ধীরে ধরে ফোটাতে 
থাকুন ASH না সিরাপ মধুর মত ঘন হয় । এই সিরাপে একট: কমলা 
রঙ মেশালে টুবরার রঙ অপেক্ষাকৃত অধিক আকর্ষণীয় হয় । খোসাসহ 
সিরাপ আগুন থেকে নামিয়ে এইভাবেই রেখে দন। তারপর জেলি 
তৈরীর তিক পূব মহরতে সিরাপ ঝরিয়ে টুকরা তুলে রাখবেন । 
"CATS পদ্ধাততে (16.4) কমলালেবুর জোলি ees করুন। এবং 
তা আগ থেকে নামানোর পর Ge গরাপ-ঝরানো খোসার টুকরা 
এতে দিন। . এই সময় দেখা যায় এগুলি সমগ্তই হয় জেলির উপর ভাগে 
" ভেসে ওঠৈ নয়ত নীগের দিকে ডুবে যায়। এই অবস্হায় কিন্তু বোতলে 
ঢালবেন না। আরও Fey Ee অপেক্ষা করুন এবং মাঝে মাঝে হাতা দিয়ে 
নেড়েদিন। যখন দেখবেন এইভাবে নাড়ার পর টুকরাগুঁল আর আগের 


মারমালেড : ৯৪ 


মত একত্রে ভেসেও ওঠে না বা নীচে ডুবেও যায় না বরং উপর থেকে AIG 
পর্যন্ত জেলির সর্বত্রই এগুলি বিক্ষিপ্তভাবে ভাসতে থাকে বা দাঁড়িয়ে যয় 
তখনই তা বোতলে HAA! এই পদ্ধাত সঠিকভাবে রূপায়িত হলে বোতলের 
{ভতরও জেলির উপর হতে নীচ পর্যন্ত সবই খোসা সুদৃশ্যভাবে ভাসতে 
থাকে । যথার্থ মারমালেডের এটিই বৈশিণ্ট্য । মনে রাখবেন জেলিকে 
প্রয়োজনের অতিরিক্ত ঠাণ্ডা করে বোতলে ভরলে খোসার টুকরাগ্লির 
অবস্থান হয়ত বার্থ হয় কিন্তু অসংখ্য অবাঞ্ছিত বুদ্ুদে মারমালেভ 
ভরে যায়। ঠাণ্ডা হলে মারমালেড ভমে যায় । তখন মোম গাঁলয়ে এর 
উপারভাগ ঢেকে দিন । ঢাকনা আটকে বোতল বন্ধ করুন ৷ 


18.0 উৎপাদিত জ্যাম ও জেলির 
কতকগুলি ত্রুটি ও সমস্য! 


was নিগ়ীলখিত কয়েকটি কারণে উৎপাঁদত জ্যাম বা জেলি 
জমে না ; 1) যাঁদ এসিড এবং অথবা পেকাটন কম থাকে । 2) যাঁদ 
প্রয়োজনের আরিন্ত চান মেশানো zal 3) যাঁদ গুক.ত সমাপ্ত 
স্ফুটনাথ্কের (4.22) আগেই জ্যাম বা cata আগুন থেকে নামানো হয়। 
4) ate অল্প আঁচে দশর্ঘসমর যাবং কোটানো হয় । 

args এই ভ্রাট জোলির ক্ষেত্রেই প্রযোজ্য কারণ ফলের শাঁস 
থাকয় জ্য৷ম এমনিতেই অস্বস্থ । নিয়ীলখিত করণে cata অস্বচ্ছ হ'তে 
পারে; 1) ফলের পেকটিন-নিধাস (4.20) যাঁদ eas না হয়। 
2) প্রয়োজনের আতীরন্ত ফোটলে স্বচ্ছতা হানিকর অসংখ্য Tat 
জোল ভরে যায়। 3) আগুন থেকে নামানোর পর বোতলে ঢালতে 
ofsiag বিলম্ব ঘটলেও বোতলের জোঁলতে ভনুর;প Wawra ale হয়। 
4) ফোটার সময় ময়লা ফেনা ঠিকনত না ফেললে জেলি বেশ অস্বচ্ছ 
Ril 3) বেশী কাঁচা ফল থেকে উৎপাদিত জোল অস্বচ্ছ হয় I 

চান দানা বাঁধা জ্যাম ও জেলিকে যাঁদ গয়োজনের আঁতারন্ত 
ফুটিয়ে ঘন কর। হয় এবং সেইসঙ্গে এীসডের পাঁরমাণও যথেঘ্ট কম থাকে 
তাহলে অল্পাঁদনের মন্যেই Gs উৎপাদিত দব্যের চান দানা বাঁধতে শুরু 
করে ৷ 

জল-কাটা ( সাইনোবাদস ) ৪ অনেক সময় দেখা যায় কমবেশধ 
কিহাদন সংরক্ষণের পর জ্যাম বা জেলিতে জল কাটে | প্রধানত নিয়ালখিত 
কারণে এরুপ ঘটে; 1) যাঁদ প্রয়োজনের আঁতাঃন্ত এসিড থাকে। 
2)  যাঁদ ?,নির ঘনত্ব প্রয়োজনের তুলনায় যথেষ্ট কম হয়। 3) ala 
পেকটিনের fame কম থাকে । 4) ate সমাপ্তি স্ফুটনাত্কের আগেই 
জেলি জমে যায় এবং তা বোতলে ঢালা হয়। 


19.0 চীজ, 


ফলের মণ্ড বা শাঁস, চিনি, সাইট্রিক এসিড, লবণ ও মাখন মিশ্রিত 
চকোলেট জাতীয় ঘন নরম উৎপাদিত দ্ুব্যকে চাঁজ বলে। 

19.1 আপেল চাঁজ্‌ 

পৃবেণীক্ত পদ্ধাততে (7.16) 25 করা আপেল-মণ্ডের ওজন অনুপাতে 
িয়াল'খিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 


উপাদ।ন তালিকা 
(1) (2): ঘরোয়া মাপ 

আপেল মণ্ড 1000 ais 1 লিঃ মগ 
চান 1000 ,, Whe 
সাইদ্রিক এসিড 2 — 
পাঁতলেবুর রস ( ছাঁকা ) == 6 চা-চামচ 
লবণ 5৭ 1১৮ 
মাখন 100 ,, 7 চা-কাপ 
লাল রঙ পছন্দ মত প্রয়োজন নেই 


মণ্ড, চান ও মাখন একত্রে ফোটান। চিনিতে ময়লা থাকলে সিরাপ 
285 করে ছে'কে তারপর মেশাবেন। মিশ্রণ ঘন হলে এসিড, লবণ ও রঙ 
( জলে দ্রবীভূত করে ও ছে'কে ) যোগ বরুন । অনবরত নাড়তে থাকুন 
যতক্ষণ না হালুয়ার মত Bl আগুন থেকে নামিয়ে মাখন মাখানো 
CPCS ঢেলে দিন। ঠাণ্ডা হলে চকোলেটের আকারে কেটে বাট র পেপারে 
মুড়ে রাখুন । সাধারণ উষ্ণতায় otal এক সপ্তাহের বেশী রাখা উচিৎ 
নয়৷ 

আপেল-মণ্ড তৈরীর পদ্ধতি অনুযায়ী পেয়ারার মণ্ড SBS করে এবং 
cate পদ্ধাততে (7.10) পাকা আমের শাঁস সংগহ করে আপেল চীজ- 
তৈরণীর অনুরূপ পদ্ধতিতে পেয়ারা ও পাকা আমের plate ras করতে 
পারেন। পেকাটিন নিযণস নিদকাশনের পর অবশিচ্ট পেয়ারার সিদ্ধ 
টুকরাও চাঁজ্‌ তৈরীর জন্য ব্যবহার করা যায়৷ 


20.0 টমাটোজাত দ্রব্য 


অতুলনীয় স্বাদ ও গন্ধ ছাড়াও 'বাভন্ন টমাটোজাত ছব্যের স্বাভাবক: 
উচ্জব্ল লাল র5ও একটি প্রধান আকর্ষণীয় বৈশচ্ট্য 1 fog অনেক সময় 
দেখা যায় টম টোজাত Bala রঙ 1কছুঁদন সংরক্ষণের পর তার স্বাভ।বক 
জৌল.স হারিয়ে ফেলে feral কালচে হয়ে যায়। ননয়ালাখত কংকগীল 
সতর্কতা অবলম্বন করে সংরক্ষণ সময়কালে টমাটোজাত দ্রব্যের স্বাভাবিক, 
লাল রঙ স্থয়ী করা 7ST! 

1) টাটকা এবং সম্পূর্ণ লাল রঙের টমাটো বাছাই করতে হবে। 
এমন কি আংশক সবুজ বা হলুদ টমাটো যেন একাটও না থাকে 1 অথবা 
থাকলেও এ অংশগুি কেটে ব'দ দিন । কারণ এই ধরণের মাত্র দৃ*চারাট, 
টমাটো থাকলেই তা সমগ্র উৎপাঁদত wars ক্রমশ বিবর্ণ sea 1 

2) উৎপাদন ও সংরক্ষণের সময় টমাটোজাত দ্রব্য যেন কোনমতেই 
লোহার সংস্পর্শে না আসে (2.3) | 

3) টউমাটোজাত দ্রব্য সংরাক্ষিত বোতল বা টিনে যেন বাতাস না. 
থাকে । এই উদ্দেশ্যে উত্তপ্ত (85—90% A অথবা 185—194° ফাঃ) 
দ্রব্য একেবারে মুখ অবধি Slo করে অবিলম্বে VATA বোতল বা, 
টিন বন্ধ করা উচিৎ । 

20.1 চনাটো কেচাপ 

পূর্বে বাঁণত পদ্ধাততে (7.4) টমাটোর রস গুদ্তুত করে ওজন করুন 

এবং সেই অনুপাতে [নিম্নলিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 
উপাদান তালিকা 
(1) 

রস 10 কিঃ গ্রাঃ, [চান 500 as, পে'য়াজ 100 গ্রাঃ, আদা 50 ae, 
রসুন 5 az, দারুচিনি 10 az, হোটএলাচ 3 গ্রাঃ, জিরা 5 ame, 
ও গ্রাঃ, শুকনো লঙ্কা 6 ams, লবঙ্গ 2 ame, লবণ 100—120 গ্রাঃ,. 
এসোঁটিক এসিড 40 মিঃ fa (অথবা সাদা ভিনিগার 800 fae fas) | 

(2) $ ঘরোয়া মাপ 
রস 10 মগ (লিটার মগ), চান যু মগ, পেয়াজ 216 (মাঝারি), 
আদা কুচি & চা-কাপ, রসুন ৪ কোয়া, গরমমশলা (থে'তো) 2-3 চা-চামচ, 
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জরা 1 চা-চামচ, শুবনো asst 10—12 টি লবণ 1 চা-কাপ ও 
ভাঁনগার (সাধারণ) 7—-8 চা-কাপ অথবা এসোঁটক এসড 8 চা-চামচ | 

সমস্ত মশলা থে'তো করে এক টুকরো ass কাপড়ে বাঁধন 
(পেয়াজ, আদা ও TAA প্রথমে ধুয়ে ও খোসা ছাঁড়য়ে নেবেন )। 

টমাটোর রস কোটান। একই ঘন হলে ওজন বরা [চিনির এক 
তৃতীয়াংশ মেশান | কারণ সব চিন প্রথমে দলে দীর্ঘদময় ফোটানে।র ফলে 
পোড়া চিনির রং কেসপের স্বাভদেবক রঙকে খানিকটা নষ্ট বরে। BOS 
রসের আয়তন যখন শুকিয়ে প্রথম অবস্থ র তুলনায় প্রায় অদ্ধে' কে পাঁরণ্ত 
হয় তখন মশলা বাঁধা কাপড়ের পঃউল এর ভিতর দিয়ে দিন। হাতার 
সাহায্যে FAAS নাড়তে থাকুন যাতে ঘন রস পাণের তলায় ধরে না যায়। 
অবশেষে HVS রসের আয়তন যখন শহুকিয়ে প্রথম অবস্থার তুলনায় প্রায় 
এক তৃতীয়াংশে পারণত হয় তখন fefama ও অবশিষ্ট চিন যোগ Sara 
ভানিগার মেশানোর ফলে ঘন রস আবার পাতলা হয়ে LG | যলে তারও 
কিছুক্ষণ ফুটিয়ে রসকে GE SALT আন*ন | ভিনিগারের প'রবর্তে এসোঁটক 
এসিড মেশালে এই ফোটানোর প্রয়োজন হয় না। এখন লবণ 1মশিয়ে 
আগুন থেকে নামান । রস 'নঙড়ে [নিয়ে কাপড়ের পইটলী যেলে দিন। 
উৎপাদিত এই FANS কেচাপ। একে ওজন করে পুতিকৌভতে 1 গ্রাম হিসাবে 
সোডিয়াম বেনজোয়েট গমশিয়ে আর একবার আগুনের উপর ফুটতে 
শুর; করার মুখেই আগুন থেকে নামিয়ে নিবাঁজত সরুমুখ বোতলে চুখ 
অবাধ ভাঁত করে আঁবিলম্বে মেশিনে অথবা ঘরোয়া পদ্ধতিতে (5.34) 
বোতল VAAL ভাবে বন্ধ বরে {দন। 

সংরাঁমত টমাটে.র রস (8.1.2) থেকেও একইভাবে কেচাপ FBS করা 
যায়, তবে এক্ষেত্রে এসোটিক এসিডের পাঁরমাণ হিসাবমত নিয়ন্তণ বরা 
উচিৎ | এবং AIS কোঁজতে 200 fas গ্রাঃ হিসাবে সোডিয়াম বেনজোফ়েট 
মাঁশিয়ে সংরাক্ষত রস থেকে উৎপাদিত এই কেঢ়াপ সংরক্ষণ করা হয়। 


টম টো কেচাপে কমপক্ষে 1°2% এসেটিক এসিড ও কমপক্ষে 25° fag 


(4.38) থাকা উচিৎ | 
* চিনির পরিমাণ কিছুটা কমবেশী করে কেগাপে পছন্দমত স্বাদ সৃষ্টি 


করা যেতে পার । স্বাভাবিকভাবে কেচাপে GA স্বাদের প্রাধান্য 


থাকা iss ! 


১০২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


* পাঁরপর্কতা ও জাত অনুযায়ী টমাটো থেকে উৎপাদিত রস, অনেক 
সময় দেখা যায়, হয় বেশী পাতলা হয় ভথবা বেশন ঘন হয়। এই রকম 
ছেত্রে কেচাপ তৈরীর ভন্য আয়তন ভীত্তক হিসাবের (এক তৃতীয়।ংশ) 
উপর ভর না করে আঁভজ্ঞতা অনুযায়ী রসকে যথান্রমে বেশী বা কম 
ফাটিয়ে উপযুন্ত ঘনত্বে GAT উচিত | 
20.2 টমাটো সস 

পূর্বে বাত পদ্ধাত (7.4) অনুযায়ী নিৎকাশিত টমাটোর রস ওজন 
করুন এবং fagiaias তালিকা অনুসারে অন্যান্য উপাদান নিন । 

উপাদান তালিকা 
(1) 

রস 10 কিঃ গ্রাঃ. চান 700 প্রাঃ, পেয়াজ 100 গ্রাঃ, আদা 50 ans, 
রসুন Sanz, waists 10 oz, ছোট এলাচ 3 গ্রাঃ, ভিরা 5 as, 
শুবনো লঙ্কা 6 গ্রাঃ, লবঙ্গ 2 a2, লবণ 125-150 aie ও এসোঁটক' 
এসিড 50 মিঃ লিঃ ( অথবা সাদা ভানিগার 1 লিটার ) 

(2) £ ঘরোয়া মাপ 

রস 10 মগ ( লিঃ মগ ), চিনি 7 চা-কাপ, পেয়াজ 216 ( মাঝার ), 
আদা কুচি 2 চা-কাপ, 8 কোয়া, গরম মশলা (থেখতো) 2-3 চা-চামচ, 
feat 1 চা-চামচ, শুবনো লঙ্কা 10-12টি, লবণ 1] চা-কাপ, ও 
ভিনিগার 1 fas মগ অথবা এসোঁটক এসিড + চা-কাপ। 

এখন টমাটো কেচাপ তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে সস Bs করুন 
তবে এন্দেত্রে (সস ) টমাটোর রুসকে ফুটিয়ে প্রাথীমক আয়তনের অদ্ধেকে 
আনা হয়। এই কারণে সস কেচাপ অপেক্ষা পাতলা । 

ACA কমপক্ষে 1°2% এসোটক এবং 15° faw থাকা উচিৎ । তবে 
বাণিজ্যিক পর্যায়ে উৎপাদিত সসের ঘনত্ব অপেক্ষাকৃত ভনেক বেশি রাখা; 
হয়। 

*টমাটো কেচাপের অনুরূপ | 
20.3 টমাটো ক্লাশ 


পুবৌন্ত পদ্ধাততে টমাটো টুকরা বরে (7.4) আগুনের উপর বসান | 
হাতা দিয়ে নাড়তে থাকুন যাতে পাত্রের তলায় হরে না যায়। কিছুক্ষণ্রে 
মধ্যেই সমস্ত টুকরা থেকে রস [নত্কাশিত হতে থাকে। এবং ক্রমান্বয়ে 
ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না খোসা ও বিচিসহ রসের ze ছিগৃণ হয় । 
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একেই বলে ক্লাশ । আগুন থেকে নাচিয়ে ওজন TTA! এবং এর 
ঞ্রতিকোঁজতে 5 মঃ লিঃ এসেটিক এসিড, 400 মঃ গ্রাম পটাশিয়াম-ম্টো- 
বাই-সলফাইট ও 200 fae ats হিসাবে সোডিয়া বেনভোঠেট মিশিয়ে 
(4.34) কেচাপে tine পদ্ধতি (20.1) অনুষ,য়ী বোতলজাত FEA ॥ 

ব্যবহার £ সারা বছর রান্নায় ব্যবহারের পক্ষে বিশ্বে উপযোগী | 
দবশেষত খোসা ও বিচি থাকায় টমাটোর স্বাভাবিক উৎকর্ষ সংশ্লিষ্ট খাদ্য- 
দুব্যকে সবদক থেকে অত্যন্ত আকর্ণীয় করে তোলে | 
20.4  টমাটো কনসেনটেওট 

পাবে পদ্ধতিতে (7.4) ‘নচ্কাশত টমাটোর পাতলা রস (খোসা 
ও fate ছাড়া ) Tange TELS যোট.ন | ‘এই হ’ল কনসেনট্রেট । STATA 
থেকে নারে ক্লাশের ন্যায় একই পরিমাণে এসেটিক এসিড ও সংরক্ষক 
[মিশিয়ে শুনুরুপ পদ্ধতিতে সংরক্ষণ করন! 

ব্যবহার £ রান্নায় ব্যবহারের A এটিও বিশেষ উপযোগী | 
20.5 টনাটো চ.টান 

সম্পূর্ণ লাল FAA অথচ শল্তধরণের গাছপাকা, ভাল টমাটো বাছাই 
করুন ৷ পাঁরকার জলে ধুয়ে {নন । কাপড়ে বেধে আন্ত babel 
কমবেশশ 1 মিনিট ফুটন্ত জলে ডুবিয়ে তুলে fal তারপর ঠাণ্ডাভলে 
ঠাণ্ডা করে অতি সহজে খোসা ছাড়িয়ে ফেলুন! ঠিক কত সময় ফুটন্ত 
জলে ডুবিয়ে রাখলে টমাটোর খোসা সহজে ওঠে ভাসে তথচ শাঁস ভাঙে 
না তা ag 1A জন্য পুথমে একটি বা দু'টি টমাটোর সাহায্যে পরীক্ষা বরে 
দেখে নেওয়া উচিৎ ৷ খোসা ছাড়ানোর পর টমাটোর বোঁটা বরাবর 
আধখানা করে কাটুন! এখন €তটি fT ধরে একবার বাঁকান দিয়ে 
রস ও fate সম্পৃণ করিয়ে {নন। এবং এই ATEN GRAAL পৃথকভাবে 
অবশেষে তা ওজন বরে নিগ্নীলাখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 


Maga ৷ 
উপাদান faq ₹ঁতকোঁজ টমাটো থেকে এইভাবে খোসা, দানা ও বস 
বাদ দেওয়ার পর পরিচন্ন টুবরার ওজন দাঁড়ায় প্রায় 500 গ্রাম । 
(1) 
উপ দান তা?লকা 


টমাটো টুকরা 1 কঃ ane, টন 600 ane, আদা 25 প্রাঃ, পাঁচফে gs 
4 গ্রাঃ, দারচান 2 গ্রাঃ, কিসামস 10 গ্রাঃ, শুবনো লঙ্কা 5 গ্রাঃ, সাঁরষার 
তেল 15 az, লবণ 5-10 গ্রাঃ ও এসোঁটক এসিড 10 মিঃ লি ( জৎবা 
গভাঁনগার 200 মঃ Tae ) 


308 ঘরে করো শিল্প গড়ো 


(2) £ ঘরোয়া মাপ 

টমাটো টুকরা 1S মগ (1 fas মগ ), চান 6 চা-কাপ আদা বাটা 
5 চা-চামচ, পাঁচফোরণ 1 চা-চামচ, দারুঁচান 3-4 টুকরা, 1কসামস 
2 চা-চামচ, লঙ্কা গইড়া 1 চা-চামচ, সারষার তেল 3 চা-চামচ, লবণ 1-2 
চা-চামচ ও 1ভানগার 2 চা-কাপ। 
ওজন করা চিনির সঙ্গে অদ্ধেক পরিমাণ জল 'মাশয়ে সিরাপ £35 
করুন এবং ভল্প এসোঁটক এসিড অথবা কয়েক চামচ [ভানগারের সাহায্যে 
এই সিরাপ পাঁরৎকার করে আগুন থেকে নামিয়ে পাঁর্কার কাপড়ে 
ছে'কে রাখুন । একাট পাঁর্কার প্যানে সাঁরষার তেল গরম করে সাবধানে 
পাঁফোড়ণ ( আস্ত) ভাজুন যাতে পুড়ে কালো না হয়ে যয়। ভাজা 
হলে অর্থাৎ সুগন্ধ নির্গত হলেই টমাটো টুকরা মিশিয়ে নাড়ুন । 2-3 
মানট এইভাবে নাড়ার পর Ge পারংকার সিরাপ এতে যোগ করুন | 
অজ্পক্ষণের TIE টুকরা থেকে জল নচ্কাদত হওয়ায় সিরাপ 

_ অপেক্ষাকৃত পাতলা হয়ে যায়। অবশ্য ফোটার সঙ্গে সঙ্গে তা ক্রমশঃ 
ঘন হতে থাকে । এইসময় লঙকাগইড়া, আদাব টা ও জলে ধোয়া ?িসাস 
মিশিয়ে দিন। কম আঁচে ধীরে ধীরে ফুটতে থাকুক । মাঝে 
মাঝে অল্প করে সাবধানে নেড়ে দন যাতে পাত্রের তলায় ধরে না AA 
অথচ টুকরা অযথা যেন না ভাঙে । চাটনি-ঘনত্ব বলতে সাধারণভাবে যা 
বুঝায় {সিরাপ সেইরকম ঘন হলে আগুন থেকে নামিয়ে এসোঁটিক এসিড 
মেশান। তবে ভিনিগারের দ্বেত্রে তা আগুন থেকে ন।মানে র পৃবেই 
দিতে হবে এবং আরও কিছুক্ষণ ফোটানোর পর সিরাপ Brae ঘন হলে 
আগুন থেকে নামান । দার্চান গুড়া ও লবণ যোগ করে Asa নিবধণীজত 
চওড়া-মখ বোতলে যথেষ্ট গরম অবস্থাতেই 'এই চাটান একেবারে মুখ অবাধ 
SIS করে সঙ্গে সঙ্গে ঢাকনা বায়ুরদ্ধভাবে বন্ধ বরে দিন। এই চাটান 
দার্ধাদন নিরাপদে সংরাক্ষিত হয় । 

* বোতলে ভরার পুর্বে একট; মুখে দিয়ে চাটানতে লবণের পরিমাণ 
অবশ্যই বাচাই করা উঁচৎ। কারণ চাটনির উৎকট স্বাদের জন্য লবনের 
ভুমিকা অত্যন্ত গুরুত্বপূর্ণ | 
20.6 fae টমাটো চাটান 

টনাটো, আপেল ও কাঁসা পে*পের মিশ্রণে সু 


বাদ চাটান as করা 
যায় । উপরোন্ত পন্ধাততে টমাটে 


'র খোসা ও বাঁচমুক্ত পারহন্ন টুকরা Bd 


-টমাটোজাত দ্ৰব্য ১০৫ 


করুন । খোসা ও দানা বাদে লম্বা ধরণের পাতলা A") টুকরায় আপেল 
কাটুন । পেঁপের খোসা ছাড়িয়ে অপেক্ষাকৃত পাতলা (2) পছন্দমত 
আকারে টুকরা করুন | এমন পাঁরমাণ FATA নেওয়া হয় যাতে মোট 
মিশ্র টুকরায় টু ভাগ টমাটো, $ ভাগ আপেল এবং £ ভাগ পে'পের 
টুকরা থাকে । পে'পের টুকরা ভাপয়ে একটু নরম করে নিলে ভাল হয়। 
উপাদান তালিকা 
(1) 
টম'টো 500গ্রাঃ, আপেল 250 গ্রাঃ,পে'পে 250 প্রাঃ, চান 700 arte, 
sates উপাদান উপরোন্ত তালিকার (20.5) অন*্রুপ | 
(2) 8 ঘরোয়া মাপ 
টমাটো & মগ (লিটার), আপেল স্ মগ, পেপে কু মগ, চিনি 7 
চা-কাপ, অবাশচ্ট উপাদান উপরোন্ত তালিকার (20.5) তনুর;প। 
টুকরাগহীল একরে মিশিয়ে টমাটো চাটান (20.5) তৈরীর ন্যায় একই 
পদ্ধীতে এই মিশ্র টমাটো চাটনি CYS ও বোতলজাত FA! 
ঞটমাটো চাটানর অনুরূপ | 
:20.7 টমাটোর আচার 
উপাদান তালিকা 
টমাটো 5 fas ong, লবণ 1 কিঃ গ্রাঃ, গোটা পাকা নতুন তেতুল ! 
[কঃ ane, শুকনো লগকা (গইড়া) 600 হাঃ, সারষা (5হড়া) 250 ans, মৌরি 
(ভেজে 5£ড়ানো) 50 am, হিং 10—20 গ্রাঃ, সঃ তেল 1g বিঃ গ্রাঃ ও 
হলুদ F431 75—100 ae অথবা প্রয়োজন মত। 
কেবল বোঁটার অংশ কেটে টমাটোগুি লবণ, তেতুল ও হলহ্দ গড়া 
-সহাযোগে একটি এলহামনিয়ম পাতে 24 ঘণ্টা রেখে দন অতঃপর WS STA 
হাতে সবাকিহু চটকে তে'তুলের বাঁচি ফেলে fan | রস থেকে মোটা 1ছবড়া 
আলাদা করুন । এবং উভয়কেই পৃথকভাবে whe শুকাতে 1দন। 
feast ভালভাবে para এ রস মিশিয়ে 'মাঁশয়ে মাহ করে বাটুন। 
কাঁচাজল কোনভাবেই যেন এর সংস্পর্শে না আসে। সমস্ত ছবড়া এই 
ভাবে বটা হয়ে গেলে গড়া মশলা ও হিং (অল্প তেলে) ভে'জ মেশান। 
বদন আগে থেকে ফুটিয়ে রাখা সাঁরষার তেল এখন এতে যে'গ বরুন 
সেই সঙ্গে সঙ্গে আচার তৌর | বোতলজাত ক:র মাঝে মাঝে রৌদ্রে দেবেন। 


*এই আচার তৈরীর জন্য কাঁচা টমাটোও ব্যবহার করা AAI 


21.0 লবণ সহযোগে কাচ! 
ফল সংরক্ষণ 


ঘরোয়া পর্যায়ে টাটকা কাঁচা ফল থেকেই আচার বা চাটান ikea 
করার প্রথা ATF প্রচালত 1 কিন্তু কিঃীদন লবণ দ্বারা SICA ফলের 
টুকরা থেকে উৎপাদিত আঠার অপেক্ষাকৃত অধিক AKAMA; হয়। তাহাড়া 
এইভাবে জরানোর মাধ্যমে ফল সংরক্ষিতও হয়ে থাকে এবং সুবিধা ও 
প্রয়োজন মত তা হতে আগার বা চাটনি 285 করা বায়। সুতরাং. 
টাটকা ফলের আচার তৈরী করতে যে তাৎক্ষাণক তংপরতার €য়োজন 
হয় তা এই পদ্ধাততে এড় নো জন্তব। ব৷ণিজ্যক AAT এই ব্যবস্থা, 
বিশেষ উপযোগা 1 
21.1 কাঁচা আম সংরক্ষণের বাঁশাজাক পদ্ধতি 

পরিণত টাটা যেকোন কা আমই লবণ সহযোগে সংরক্ষণের পক্ষে 
উপযে গীঁ। এমনকি ঝড়ে পড়া ibe কাঁচা আমও স্বন্ছন্দে এইভাবে সংরক্ষণ 
করা যেতে পারে । অবশ্য দাগী পচা ফল যেন নেওয়া না হয়। পাঁরণ্কার 
জলে খুব ভালভাবে ধুয়ে নন যাতে আমের গায়ে কোন রকম ধুলো-ময়লা 
নাথাকে। খোসা ও আঁটি বাদ দিয়ে পহন্দমত লম্বা ধরণের টুকরায় 
কাটন । আঁটি শক্ত হয়ান অথচ পারণ্ত এমন কাঁচা আমও নেওয়া যেতে 
পারে। বাতাসের সংস্পর্শে যাতে বিবর্ণ হয়ে না যায় সেইজন্য অ'ম কাটার 
সময় টকরা 2% লবণজল অথবা অন্তত সাদাজলেও তা ডুবিয়ে রাখুন ৷ 
অতঃপর জল ঝরিয়ে €তি 10 কিঃ প্রাঃ টুকরায় 15 কিঃ one পরিচ্কার 
লবণ মাখিয়ে কাঠের পা, পাঁলাথন ড্র ম কিম্বা [সিমেন্ট চৌবা-চায় একরাি 
রেখে দন । পরাদন স্বনিছকাশিত পধাপ্ত পাঁরমাণ জল বরানোর জন্য টুকরা 
বাঁশ বা বেতের acters কিছুক্ষণ রাখুন । ওজন করে গতি কেভিতে 100: 
গ্রাম হসাবে দিতীরবার লবণ মাখিয়ে এবরান্রি রাখা হয়। পরাদন তনুরূপ 
পদ্ধতিতে জল ঝারয়ে পন্রার £তিকোঁজতে 50 গ্রাম হিসাবে তৃতীয়বার 
লবণ মাখিয়ে দব'রাত্রি রেখে দন । তারপর খুব ভালভাবে জল বিয়ে 
প্রতিকেজতে 1 গ্রাম পটাশিয়াম-সেট “বাই সালযাইট ও 5-10 fas fas. 
হিসাবে এসোটক এসিড মেশান । এখন কাঠের পিপা বা উপযুক্ত কোন: 


ফল সংরক্ষণ ১০৭ 


পাত্রের তলদেশে প্রায় 1 ইণ্টি aay করে লবণ fafeca তার উপর Ce 
টুকরা ঠেসে ভর্তিকরুন। অতঃপর টকরার উপারভাগও অনুরূপ পুর 
লবণের হরে ঢেকে দন । পার ঢাকনা বন্ধ করুন| প্রায় দেড়ম স পর 
টুকরা আচার তৈরীর উপযুন্ত হয়। Wiel বৎসর পর্যন্ত এইভাবে ' 
নিরাপদে কাঁচাআম সংরক্ষণ করা যয়। 

*গ্রাঁতকোঁজ পাঁরণত কাঁচা আম থেকে 500— 600 aie টুবরা পাওয়া 


বায়। অতঃপর তিনবার লবণ মাথানোর পর সংরক্ষণবোগ] ট্ুকরার ওজন 


দাঁড়ায় 350—400 গ্রাম | 
৯ সংরক্ষণের সময় টুকরর উপারভাগের Aa, লবণের শুর বজায় ' 


রাখতে হবে! কারণ বাতাসের প্রত্যক্ষ সংস্পর্শে টুবরা কালচে হয় । 

% লবণে সংরাক্ষত টুকরার ভস্লতা ক্রমশঃ বিনষ্ট হয় | 

% ঘরোয়া মাপের জন্য লিটার মগের 14 মগ টাটকা টুকরায় ওজন | 
কোঁজ ও চাপাচাঁপ ভাত 1 মগ উত্ত লবণে ভর নো টুকরার ওজন 1 কোঁজ 
ধরা যায়! এবং 1 চা-কাপ লবণ্রে ওজন 100 গ্রাম ৷ 

% পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট সংরাক্ষত আমের সাদা রঙ বজায় 
রাখে | 
21.2 লবণ দ্বারা সংরাক্ষিত কাঁচা আমের ব্যবসা 

উপরোন্ত পদ্ধীতিতে পিপাজাত কাঁচা জাম আচ'র ও চাটান তৈরীর 

গারখানাগুলিতে বছরের দবাভন্ন সময় সরবরাহ করা যেতে পারে | 


তাছাড়া টাটকা কাঁচা আমের টুকরায় 810 শতাংশ হারে ( ate 


কোভিতে 80-100 গ্রাম ) লবণ মাখিয়ে প্রায় সঙ্গে সঙ্গেই তা চটের থাঁলতে 


ভরে বিভন্ন কারখানায় পাঠানো যায় | এবং এর চাহিদাও ভাতে যথেষ্ট | 
কারখানাগুির সাথে পূর্বাহে যোগাযোগ করে অনায়াসে এই ব্যবসায় 
নামা বায় (15 দ্রপ্টব্য ) | 
21.3 কাঁচা আম সংরক্ষণের সহজ ঘরোয়া পদ্ধতি 
প্রত কিলোগ্রাম খোসা ছাড়ানো টুকরায় 150 গ্রাম বা িটার মগের 
14 মগ টুকরায় 1% চা-কাপ হিসাবে লবণ মায়ে 4-51দন alae 
মাটির হাঁড়ি বা পাঁলাথন বালাঘতে ঢেকে রাখ্ন। তারপর স্বানচ্কা শত 
জল ভালভাবে ঝরানে'র জন্য টুকরা বেশ িঃক্ষণ ঝাঁড়তে রাখুন | অতঃ- 
পর মাটির হাঁড়ি বা পলিথিন বালাঁততে ঠেসে ভাত বরে টুকরার উপা'র- 
ভাগ আধ B19 পুর লবণ্রে ভরে ঢেকে দন । পাহের মুখ বন্ধ করন |, 
এক-দেড় মাসের মধ্যেই টুকরা আচার তৈরীর Gass নরম হয়ে যায়। 


-১০৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


x উপাঁরভাগের লবণের স্তর বজায় রেখে টুকরা দীর্ঘদিন নিরাপদে 
-সংরক্ষণ করা যেতে পারে I 
(21.4 পাতিলেব.র টুকরা সংরক্ষণ 
মিশ্র আচার উৎপাদনে পাতিলেবুর টুকরার ব্যবহার বর্তমান বহুল 
প্রচলত। তবে ব্যবহারের পূর্বে কহুঁদন লবণে জরিয়ে রাখা যোজন 
যাতে সেগুলি আচার তৈরীর উপযোগণ হয়। হলুদ রঙের টাটকা পাঁরণত 
পাতিলেবহ পাঁরচ্কার জলে ধুয়ে চার টুকরায় কাটুন । প্রত কোজ টুকরার 
সাথে 150 গ্রাম বা 1% চা-কাপ লবণ মাখিয়ে 3 দিন রাখুন । মাংারি 
আকারের 30 টি লেবুর ওজন lig: as মত। স্বানৎ্কাশত রসে 
যাঁর টুকরা ঢেকে না যায় তাহলে 15% লবণ fafers (গ্রাত কাপ জলে 
"3 চামচ-চা লবণ ) পরিখাণমত দ্রবণ ঢেলে ঢেকে দন । ets কেজি 
টুকরার ভন্য 200 মিঃ ane হিসাবে পটাঁ* য়াম-মেটা-বাই-সালফাইট লবণ 
জলে মেশালে ছাতাংরার সম্ভাবনা থাকে না। রৌদ্রে দেবেন না । এক- 


দেড়মাসের মধ্যেই টুকরা আচার তৈরীর উপযুক্ত নরম হয় এবং আদৌ 
তেতো স্বাদ থাকে না। 


পাতিলেবুর খোসা সংরক্ষণ 


চ্কোয়াশ ইত্যাঁদ দ্রব্য উৎপাদনের সময় রস নিৎকাশনের পর খোসা 
ফেলে না দিয়ে সংগ্রহ করুন । একটি জারে রেখে 15% লবণজলে ঢেকে 
fra উপরোন্ত পদ্ধাততে প্রয়োজনীয় পরিমণ এই লবণজল €স্তুত 
WT! ছত্রাক আক্রমণ রোধ করার জন্য উপরোন্ত অনুপাতে সংরক্ষক 
মেশান। মাঝারি আকারের লেবুর 10 টুকরা ( আধখানা ) খোস'র ওজন 
প্রায় 100 গ্রাম। নরম হলে খোসা আচারে ব্যবহার বরা য'য় ৷ 

* সংরক্ষিত পাতিলেবহ রোঁদ্রে দিলে একটু তেতো হয় । 

% পাত্রে ঠেসে ভরলে পাতিলেব্‌ নরম হতে যথেষ্ট বিলম্ব হয় I 

* খোসার দেবে আচার তেরীর পূর্বে কোয়ার ছিবড়া খোসা থেকে 
বাদ দিলে আচার হেতো হওয়ার সম্ভাবনা কমে ATA | 
21.5 চালতা সংরক্ষণ 

পাকা ANG বড় আকারের ভাল চালতা নিন । ধুয়ে প্রাতিটি 
চালতার বোঁটা বরাবর সমান চার ভাগে কাটুন। এবার কাটা অংশ থেকে 
শাঁসাল খোলাগ্ীল খুলে CRA | আধ ই চওড়া টুকরায় লম্বালশ্বি- 
ভাবে কাটুন । প্রতিটি টুকরার উভয় পাশের খোসা ছাড়ান। কিছুটা থে'তো 
করুন | লিটার মগের 1 মগ চাপাচাঁপ ভাঁত চালতার থে'তো টুকরার 
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ওজন প্রায়] কেজি ৷ পতি কোঁজ এই টুকরায় 150 গ্রাম ( 13 চা-কাপ ), 
লবণ মাখিয়ে আঁবিলম্বে কাঠ. পলিথিন বা কাঁচের পাত্রে ঠেসে ভতিৎ 
বর.ন। পিচ্ছল জলীয় ভংশ {নচ্কাশনের পুবেই এই কাজ সম্পন্ন 
করা tise প্রতি কোঁজ টুকর র জন্য 200 fae ne হিসবে পটাশিয়'ম- 
সেট,-বাই-সালফাইট অল্পভলে BAGS করে টুকরর উপরিভাগে ছিটিয়ে 
AIGA মুখ বন্ধ করে দিন। জ্ংরক্গকের অভাবে লহণের পদ্র« স্তরে 
চালতার উপাঁরভাগ ঢেকে দেওয়া যায়। দীর্ঘাদন সংরক্ষণেও চালতার: 
দবাভাবিক স্বাদ ও গন্ধ বজায় থাকে এবং তেমন নরম হয় না। 
21.6 আমড়া সংরক্ষণ 

আত শন্ত হয়ান এমন আমড়াই আচার তৈরীর উদ্দেশ্যে সংরক্ষণ করে 
কাথা উচিং। টক ও- মাé্ট উভয় জাতের আমড়াই রাখা যায়। ছোট 
আকারের দেশশী আমড়া লম্বালাম্বিভাকে দ্র'টুকরায় ও বড় আকারের 
‘বালিত আমড়া 4-6 টুকরায় কাটুন। বিলিতী আমড়ার ক্ষেত্রে খোসা 
ছাড়িয়ে নিলে ভাল হয় । অতঃপর কাঁচা আম চংরক্ষণের SAAMI পদ্ধতিতে 
আমড়া সংরক্ষণ FAA | এই সংরদ্দিত টুকরা আচার তৈরীর উপযুন্ত নরম 
হলে আমড়ার আচার বা মিশ্র আচার উৎপাদনে বাবহার করা হয়। 

অনুরূপ পদ্ধতিতে করমচাও সংরক্ষণ করতে পা:রন | 
মন্তব্য 3 

* লবণ দ্বারা কাঁচা ফল সংরক্ষণের প্রধান সমস্যা ছন্রাক-আক্রমণ ।' 
লবণের পুর স্তরে টূকরা'র উপাঁর ভাগ ঢাকা থাকলে এই সমস্যা দেখা দেয়: 
alt কিন্তু যেখানে টুকরার উপারভাগ বাতাসের সংস্পর্শে আসে সেইসব 
ক্ষেত্রেই ছাতাধরার প্রবণতা সর্বাঁ ক। এইরকম ক্ষেত্রে ছত্রাক জন্মাতে দেখা- 
মান্র সেই অংশটুকু তুলে ফেলে ভলপপাঁরমাণ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 
( প্রাতবোজ টুকরার জন্য 200 fae গ্রাঃ ) জলে দ্রবীভূত করে সংরাক্ষিত 
টুকরার উপরিভাগে ছিটিয়ে পাত্রের মুখ বন্ধ করা উচৎ। পাহের মুখ 
যাঁদ বায়:রদ্ধভাবে বদ্ধ নাথাকে তাহলে সংরক্ষক মেশানো হলেও পাঁরচঘণার 
জন্য টুকরা মায়ে মাঝে লক্ষ করা আবশ্যক এবং ছাতাধরার ART দেখা 
দিলেই অনুরূপভাবে পুনরায় সংরক্ষক যোগ করা উীচৎ। ছত্রাক আক্রমণে 
টুকরা আতিরিন্ত নরম হয়ে যায় এবং নস্ট হয়। ঘরোয়া পর্যায়ে ছাতাধরা 
রোধ করতে টুবরার উপরিভাগ লবণের পুর, স্তরে অথবা লবণজলে ঢেকে 
রাখলেই হবে ॥ তাছাড়া GLE রেখেও ছত্রাক রে৷ংকরা বায়। তবে 
ছাতা ধরার পর প্রাতরাধক যেকোন ব্যবস্থা অবলম্বন করার পূর্বে 


১১০ ঘরে বরো শিল্প গড়ো 


ক্ষাতগ্রস্ত তংশ অবশ্যই তুলে ফেলতে হবে। উল্লেখ্য, সংরক্ষিত ফল বা 
টুকরা প্রয়োজনের আতিরিন্ত নরম হওয়'র পূর্বেই তা থেকে ভাচার 2B 
-কৰে নেওয়া বাঞ্ছনীয় । 

FAI সংরক্ষিত ফল থেকে আচার বা চাটান গ€দ্ুত করতে হলে 
সেগুলি ( পাঁতিলেবু বাদে ) প্রথমে গরমজলে ও পরে ঠাণ্ডাজলে ধুয়ে 
প্রয়োজনমত লবণ TIS করতে হবে। 

* যেকোন ফল বা সবাঁজকে আচার তৈরীর উপযুক্ত নরম করার জন্য 
15-20% লবণজলে ডুবিয়ে রাখা হয়। এগুলি সাধারণত দু'দিন থেকে 
দু'মাসের মণ্যে নরম হয়ে যায় | 


22.0 আচার 


22.1 কাঁচা আমের ঝাল আচার 
22.1.1. সংরাক্ষত টুকরা থেকে ৪ পৃবোন্ত পদ্ধতিতে (21.1) জবণে 
সংরক্ষণ করে রাখা আমের টুকরা ওজন করে একাট পাতে Tat ( এই 
ওজনই উপাদান তালিকায় আমের টুকরার ওজন হিসাবে ধরা হয়) এর 
ভিতর ZOU জল এমন পরিমাণ VIA যাতে টুকরা ভালভাবে ডুবে যায়। 
কাঠের হাতার সাহায্যে প্রায় 3 flaw নাড়ার পর পাত্র কাৎ করে গঃমজল 
ফেলে দিন। এইভাবে গরমজলে প্রথমে একবার ধুয়ে নিলে বাতাসের 
সংস্পর্শে টুকরায় অবাঞ্ছিত কালচে বা গোলাপন রঙ FAG হতে পারে AT | 
এরপর 2-3 বার ঠাণ্ডাজলে টুকরার আতিরিন্ত লবণ এমন পরিমাণ ধোয়া 
উচিৎ য'তে উৎপাদিত আচারে লবণ বেশন না হয় বা বাড়তি লবণও যেন 
নালাগে । তবে এই রকম সঠিকভাবে টুকরা ধোয়ার জন্য একট অভিজ্ঞতার 
SAGA | এখন নাইলন মশ/রি-কাপড়ে টুকরা অন্তত আধঘণ্টা ঝুলিয়ে 
রাখুন ate আতারন্ত জল সম্পূর্ণ ঝরে যায় | 
উপাদান তালিকা 

আমের টুকরা 1 কিঃ ae, চিনি 125 প্রাঃ, সরিষার তেল 400 গ্রাঃ, 
আদা 40 ane সাঁরষা 50 গ্রাঃ, শুকনো জঞ্কা 50 গ্রাঃ, acetal 5 ate, 
মোঁথ 15 প্রাঃ, alata 5 ons, মৌর ৪ প্রাঃ, জিরা 6 গ্রাঃ, RAK 
গড়া 5 ate, এসোটিক এসিড 15 মিঃ লিঃ, সাই্রিক এসিড 7-10 as ও 
জবণ গুয়োজন মত | 

ঘরোয়া মাপ 

আমের টুকরা (চাপাচাঁপ SiS ) 1 মগ ( লিটার মগ), চান 14 
চা-কাপ, সঃতেল 4 চা-ক।প, আদাবাটা এ চা-কাপ, সাঁরযা-কৎ oles 
ক চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 70-8016, কালোভিরা 1 চা-চমচ, cate 
2 চা-চামচ বাঁধন 2 চা-চামচ, গৌর 2 চা-চামচ, জিরা 13 চা-চামচ, 
হলুদ গুড়া 1 চা-চামচ, এসোটক এসিড 3 চা-চামচ, mies এ?সড 
1ু-? চা-চামচ ও লবণ প্রয়োজন মত | 

জল ঝরানোর পর ট্‌করার সাথে তালিকা অনুযায়ী চান, এসোটক 
এঁসড ও malas এঁসড ভালভাবে মাখিয়ে একটি পাত্রে ঢাকা দিয়ে প্রায় 


১১২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ঘণ্টাখানেক রেখে দন । এই অবসরে আদা, সাঁরষা, শুকনো লঙ্কা, 
কলোগজরা, রাঁধুনি, গৌঁর ও জরা যতটা সম্ভব "মাহ করে প.থকভাবে 
বেটে রাখুন ॥ মেথি গরম করে খুব ভালভাবে গহুড়ান। সাঁরষার তেল 
ওজন করে সমান দু'ভাগে ভাগ করে রাখুন | 

এখন একাঁট ডেকাঁচতে অদ্ধেক পাঁরমাণ সাঁরষার তেল নিয়ে আগুনের 
উপর বসান । গরম হলে তেলের প্রায় সমস্ত ফেনা অদৃশ্য হয় এবং সেই 
ACEC tal উঠতে শুরু করে | ঠিক এইসময় GS ঢেকে রাখা টুকরা এতে 
faca ভাজতে থাকুন । [চান মেশানোর ফলে টুকরা থেকে যথেষ্ট জল 
নচ্কাশত হয় এবং মনে রাখবেন GSAT সাথে এই জলও অবশ্যই তেলের 
মধ্যে দেবেন | ভাজান্র সময় অত্যন্ত সতর্ক থাকা প্রয়োজন কারণ প্রাত- 
মুহূর্তে টুকরা ডেকাঁচর তলায় ধরে যেতে পারে । সুতরাং ভাজা শেষ 
না হওয়া AAS অনবরত নেড়ে যেতে হবে। জলের আঁধক্য হেতু 
প্রথম দিকে তেল AAG ঘোলা থাকে তবে ভাজার সঙ্গে সঙ্গে তা 
ক্রমশই স্বচ্ছ হয়ে ওঠে । অবশেষে যখন সম্পূর্ণ স্বচ্ছ তেল টুকরার 
উপর ভেসে ওঠে তখন হলদুদগইড়া মিশিয়ে ভাগুন থেকে নামান। 
এইভাবে ভাজার ফলে সমস্ত টুকরা একেবারে গলে গেলেও উৎপাদিত আচার 
আঁত FUG ও সুদৃশ্য হয় । 

বাঁক অদ্ধেক সারার তেল অপর একাঁটডেকাঁচতে নিয়ে আগুনের উপর 
বসান। এক চামচ চিন এর ভিতর দিন। তেল গরম হলে চিন ঘন 
বাদামী রঙের তরলে পারণত হয় এবং বদদ্ধ্দের আকারে তেলের উপর: 
ভেসে ওঠে । তখন বাটালঙকা যোগ করে ভালভাবে নাড়তে থাকুন যাতে 
ডেকচির তলায় ধরে না যায় । চাঁন ও লঙ্কা (উজ্জ্বল লাল রঙ্রে ) 
একত্রে ভাজার ফলে আচাবে আকর্ষণীয় রঙ ATG হয়। ভাজা লগুকার' 
গন্ধ নির্গত হলে আদা মেশান । একট? ভাজুন । তারপর cafe ও সারষা 
বাদে অবাঁশষ্ট মশলা একে একে যোগ করুন ॥ ভাজা হলে মোঁথগড়া 
যোগ করে দ্রুত মশলার সঙ্গে মিশিয়ে দিন । অবশেষে সরিষা বাটা দিয়ে 
নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না ভাজা মশলার সুগন্ধ নির্গত হয় এবং স্বচ্ছ তেল 
ভেসে ওঠে ভাজার সময় মশলায় তেল পর্যাপ্ত না থাকলে ভাজা টুকরার 
ডেকচি কাৎ করে তেল সংগ্রহ করে এতে দিতে পারেন | মশলা ঠিকমত 
ভাজা হলে আঁচ কমিয়ে ভাজা টুকরা যোগ করে নাড়তে থাকুন। প্রথম- 
দিকে টুকরার তুলনায় মশলার পাঁরমাণ যথেছ্ট বেশী বলে মনে হলেও 
কিছুক্ষণ নাড়ার পর টুকরা ও মশলার সুদৃশ্য সংমিশ্রণ পাঁরলক্ষিত হয় | 


আচার ১১৩ 


স্বাদ অনুযায়ী প্রয়োজন মত লবণ মেশান । ক্রমাগত নাড়তে থাকুন যত- 
ক্ষণ না আচারের বিশেষ সুগন্ধ নির্গত হয় এবং সেই সঙ্গে স্বচ্ছ তেল 
ভেসে ওঠে । আগুন থেকে নামান । জম্পৃণ ঠাণ্ডা হলে বোতলজাত, 
করুন ৷ নাবজীত ও শুকনো পাঁরৎকার বোতল ব্যবহার করবেন । 

এই আচারের বাণিজ্যিক মান অতি উৎকৃষ্ট । দাঘ“দিন সংরক্ষণেও- 
এর স্বাভাবিক স্বাদ ও গন্ধ সম্পূর্ণ অপরিবর্তিত থাকে । ঘরোয়া প্যণয়ে. 
এই আচার একবার CSS করে সারা. বছর স্বচ্ছন্দে ব্যবহার করা যায় ৷. 


* লবণে সংরক্ষিত টুকরা যথেষ্ট নরম হলেও তা একবার গরম জলে; 
ধোয়া আবশ্যক ৷ 

* আচার (wails বিভন্ন কাজ এইভাবে সম্পন্ন করন-_টুকরা ওজসেবু 
সঙ্গে সঙ্গে AIS উপাদান ওজন করে নিন। তারপর একাঁদকে টুকরা egw. 
করার কাজ করতে থাকুন সঙ্গে সঙ্গে অন্যাদকে মশলা বাটার কাজ শুরু 
করুন৷ এইভাবে অগ্রসর হলে সময় নষ্ট হওয়ার সম্ভাবনা থাকে ন্য॥ 
অধিক উৎপাদনের ক্ষেত্রে মশলা তৈরণীর জন্য মিক্স মাষ্টার (5.13 ) অথব্য 
অন্য কোন সহীবধাজনক ব্যবস্থার গয়োজন।  যেমন-_দাঁক্ষণ ভারতীয় 


পাথরের বড় খল-ন:ড়ি, বড় শিল ইত্যাদি | 
» প্রতি কোঁজ টঃকরার জন্য 15 মিঃ লিঃ এর অধিক এসেটিক এসিড: 


ব্যবহার করা হলে আচারের স্বাভাবিক গন্ধ চাপা পড়ে যায় এবং এসে টিক, 
এসিডের গন্ধই প্রাধান্য পায় । এই কারণে অবশিষ্ট প্রয়োজনীয় GICs 
জন্য সাইট্রিক এপিড মেশানো উচিৎ | 

* কম উৎপাদনের ক্ষেত্রে অল্প আঁচে মশলা ভাজা বাঞ্ছনীয় | 

* প্রত কোঁজ টুকরা থেকে 200 fas লিঃ আয়তনের 8 বোতল মত 
এই আচার উৎপাদিত হয়। 
29.1.2 টাটকা টুকরা থেকে £ঃ ঘরোয়া পর্যায়ে কাঁচা আম যথাযথ 
সংরক্ষণ করে রাখা অনেক ক্ষেত্রেই সম্ভব হয়ে ওঠে না এবং এইরকম: ক্ষেত্রে 
টাটকা টুকরা থেকেই নিম্নালাখত পদ্ধতিতে কাঁচা আমের ঝাল আচার 
গুদ্কুত করতে পারেন | 

পাঁরণত টাটকা কাঁচা আম গাঁরৎকার করে ধুয়ে নন। খোসা ও আঁ 
বাদ দিয়ে পছন্দমত টুকরায় কাটুন । লিটার-মগের ate মগ টুকরায় এক 
চা-কাগ হিসাবে লবণ মাখিয়ে 3-4 দন ঘরে রাখুন ৷ তারপর স্বনিচ্কাশত 
জল ঝরিয়ে টুকরা ওজন করুন বা লটার-মগে মাপুন এবং এই মাপই- 


৮ 


১১৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


উপাদান তাঁলকার মাপ [হিসাবে ধরতে হবে । এখন টুকরার আতীরক্ত 
লবণ TS করার জন্য প্রথমে একবার গরমজলে তারপর দৃ'একবার ঠাণ্ডা- 
জলে প্রয়োজন মত ধুয়ে নিন। অতঃপর state পদ্ধত ( 22.1.1 ) 
‘অনুযায়ী আচার গুস্ুত ও বোতলজাত করুন৷ উল্লেখ্য, লবণ দ্বারা দীর্ঘ 
দন সংরক্ষণের ফলে টুকরার VICI অনেকটাই বিনষ্ট হয় কিন্তু এই 
উাটকা টুকরায় স্বাভাবিক অগ্নতা প্রায় অপারবর্তিত থাকে। জুতরং 
এক্ষেত্রে এসিডের পাঁরমাণ স্বাদ অনুযায়ী নিয়প্রণ করা বাঞ্ছনীয় ৷ দেখা 
গেছে, প্রীত লিটার-মগ লবণান্ত টুকরার (1 fee গ্রাঃ ) জন্য কেবলমাত্র 
2-3 চা-চামচ এসোঁটিক এসিডই যথেষ্ট | 
22.2 আম তেল 

খুব টক জাতের গুটির বা আঁঠর আমই আম তেল তৈরগর পক্ষে 
ববশেষ উপযুক্ত । আঁঠি কাটা যায় এমন পরিণত আম ( ছোট ও গোল 
‘ধরনের ) সংগ্রহ করে পারিভ্কার জলে ধুয়ে নিন। বোঁটা বরাবর আঁঠ ও 
“খোসা সহ সমান চার ভাগে কাটুন । আঁঠির শন্ত আবরণ টুকরার সাথে 
বয়ে যায়। fats বাদ দিন। টুকরা লটার-মগে মাপুন। প্রত দু’মগ 
Sas 13 চা-কাপ হিসাবে 'লবণ মাখিয়ে ঘরে 2 দিন রাখুন । অতঃপর 
নিত্কাশত জল ঝারয়ে পুনরায় মগে মাপুন (এবং উপাদান তালিকার 
জন্য এই মাপ অনুসারে হিসাব করবেন )। প্রতি মগ ট;করায় 2 চা-চামচ 
হিসাবে zeae মাখিয়ে সারাদিন রোঁদ্রে রাখুন । মাঝে মাঝে নেড়ে 
দন যাতে ভালভাবে শুকাতে পারে । এবং এই একই দিনে নিম্নালখিত 
তালিকা অনুযায়ী মেপে নেওয়া মশলাগ:লিও ভালভাবে রোঁদ্রে শৃঁকিয়ে 
[নন। 

ঘরোয়া উপাদান তালিকা 

টুকরা 1 মগ (লিটার ), সারষা ] চা-কাপ, শুকনো লওকা 50 টি, 
পাঁচফোড়ন 2 চা-চামচ, চিনি 4 চা-চামচ ও সাঁরযার তেল-প্রয়োজন মত ৷ 

পরদিন SE টুকরা ও মশলাগ্ঁল পুনরায় সকাল থেকেই বৌদ্রে দিন | 
মশলা গঠ্ড়ানোর উপযুক্ত ঝরঝরে শুকনো হলেই সেগুলি পৃথকভাবে মাহ 
করে গংড়ান | এখন প্রয়োজনমত সারধার তেল ঢেলে চিনিসহ গ:ড়া মশলা 
উদকরায় খুব ভালভাবে মাখান । টুকরা ও মশলা মাখা মাথা হলে শুকনো 
জাঁবাণুমু্ড বোতলে ভরে সেইদিন এবং পরদিন খুব ভালভাবে রৌদ্র 
STAT | তারপর সারষার তেল ঢেলে টুকরা ঢেকে দিন। একনাগাড়ে 


আচার ১১৫ 


2-3 সপ্তাহ রোদ্রে দেওয়ার পর আমতেলে আকর্ষণীয় স্বাদ ও গন্ধ সৃচ্টি 
হয়। উল্লেখ্য, রোঁদ্রে রাখার সময় বোতলের ঢাকনা বেন একট; আলগা 
থাকে | 
22.3 কাঁচালঙ্কার আচার 

কম MAGE একট মোটা ও বে'টে ধরণের টাটকা কাঁচা লৎ্কা বাছাই 
aaa! পাঁরত্কার জলে ধুয়ে ওজন করে প্রতিটি লঙকার মাথার দিক 
একপাশে একট; (&%) চিরে দিন এবং বোঁটার দিক এমনভাবে কাটুন যাতে 
সহজেই বিচি বার করে নেওয়া যায়। 15% লবণ ও 3% এসেটিক এসিড 
AGE দ্রবণে ( প্রতি লিটার জলে 150 গ্রাম বা 12 চা-কাপ লবণ ও 30 মিঃ 
লিঃ বা 6 চা-চামচ এসেটিক এসিড ) বিচিসহ এইভাবে কাটা জ*্কা 5 দিন 
ডুবিয়ে Ta! প্রতি কেজি লগ্কার জন্য ! লিটার দ্রবণ প্রয়োজন । 
অপেক্ষাকৃত বেশদিন ডুবিয়ে রাখলে কাঁচালগকার বিশেষ গন্ধ যথেষ্ট কমে 
যায়। দ্রবণ থেকে তুলে প্রতিটি লণকার বোঁটার দিক alg করে Yates 
চেপে ধরে কাগজ পাকানোর মত দ্রণাতনবার রগড়ান। এইভাবে প্রায় সমস্ত 
বিচি সহজেই -বোরয়ে আসে, শেষে একবার করে ঝাঁকানি দিলে অবশিষ্ট. 
বিচিও বরে যায়। খালি হাতে একাজ না করে পাতলা দগ্তানা অথ 
পাঁলথিন ঠোঙা পরে করা উচিত যাতে হাত না জ্বলে । হাতে সরিষার 
তেল মেখেও নিতে পারেন। এখন বিচিসহ কাঁচাল*কার আগের ওজন 
অনুপাতে নিম্নলিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন । 

উপাদান তালিকা 

কাঁচালগ্কা 1 কিঃ গ্রাঃ, সরিষার তেল 350 গ্রাঃ, আদা 50 ane, সরিষা 
35 গ্রাঃ, কালোজিরা ৫ গ্রাঃ, মেথি 12 ane, রাঁধুনি 6 ang, মৌরি 6 one 
জিরা 6 গ্রাঃ, RAMA! 5 গ্রা, লবণ 120 প্রাঃ, পাতিলেব;র রস 300 
গ্রাঃ ও এসোঁটিক এসিড 10 মিঃ fas 

ঘরোয়া মাপ 

বাঁচসহ কাঁচালগকা 4 মগ (লিঃ মগ ), সরিষার তেল 32 চা-কাপ, 
আদাবাটা F চা-কাপ, সরিষা ? চা-চামচ, কালোজিরা 14 চা-চামচ, মোঁথ ' 
1% চা-চামচ, রাঁধুনি 2 চা-চামচ, মৌরি 1ঠ চা-চামচ, জিরা 1¥ চা-চামচ, 
হলন্দগ্ডড়া ! চা-চামচ, লবণ 14& চা-কাপ, পাঁতিলেবুর রস 3 চা-কাপ, ও 
এসোঁটিক এসিড 2 চা-চামচ | 

মোঁথ একট; গরম করে গঃড়িয়ে নিন। অন্যান্য মশলা মাহ করে 
AA! তেল গরম করে বাটা মশলা (সারষা বাদে) ও মেথিগ:ড়া 


১১৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ভাজুন । ভাজা মশলার গন্ধ নির্গত হলে হলুদ গড়া ও সরিষা বাটা, 
যোগ করে ভাজতে থাকুন যতক্ষণ না জল্মুক্ত পাঁরৎ্কার তেল ভেসে ওঠে 
এবং সুগন্ধ নির্গত হয় ।॥ বিচিমুক্ত লগ্কা ও লবণ মিশিয়ে 2-5 নিট 
নাড়ুন যাতে লঙ্কা একট; নরম হয় অথচ স্িতিগ্থাপকতা বজায় থাকে অর্থাৎ 
নরম হয়ে একেবারে গলে না যায়। আগুন থেকে নামিয়ে রাখুন যতক্ষণ 
না সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হয়। অতঃপর পাঁতিলেবর রস মিশিয়ে নাড়তে থাকুন 
যাতে বেশ কিছু মশলা আপনা-আপাঁনই লঙকার festa প্রবেশ করে ॥ 
200 মিঃ গ্রাঃ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 2 চামচ পাঁতিলেবুর রসে 
( ওজন করা রস থেকে তুলেও রাখতে পারেন) সম্পূর্ণ দ্রবীভূত করে 
মাশয়ে নিবাঁজত শুকনো বোতলে ভরে বন্ধ করে দিন । 


* ভাল ভাবে সংরক্ষণ্রে জন্য এই আচারে লবণ একট? চড়া পর্যায়ে 
রাখা উচিৎ । এইজন্য প্রয়োজন হলে বাড়তি লবণ মেশানো যেতে পারে ॥ 
22.4  কাম্মীরী লঙ্কার আচার 

মোটা টুকটুকে লাল রঙের টাটকা কাশ্মির লৎকা নিন। শতকালে 
এই লঙ্কা পাওয়া যায় । ওজন করে প্রাতটি লঙ্কার বোঁটার দিক কেটে 
সর কাঠির সাহায্যে সমস্ত বিচি বার করে রাখুন। এই বিচি মশলার 
সঙ্গে মেশাতে হবে । নিয়ালাখত তালিকা অন্যায় অন্যান্য উপাদান, 
নিন। 

উপাদান তালিকা 

লৎকা 1 কিঃ ane, সরিষার তেল 350 গ্রাঃ, চিনি 30 ate, সাঁরষা 
30 গ্রাঃ, জিরা 5 গ্রাঃ, রাঁধুনি 5 ans, আদা 20 ale, রসুন ও as, 
বড় এলাচ Sit, দারুচিনি 2 ate, লবণ 100-120 ane, আমচুর্‌ 
250 গ্রাঃ, ও এসোঁটিক এীসড 10 faz লিঃ । 

ঘরোয়া মাপ 

লঙ্কা 50-60টি, সরিষার তেল 32 চা-কাপ, চিনি ৫ চা-চামচ, সরিষা 
8 চা-চামচ/ জিরা 1 চা-চামচ, রাঁধুনি 1d চা-চামচ, আদাবাটা 4 চা-চামচ, 
রসুন 5 কোয়া, বড় এলাচ ওটি, দারচিনি 5 টুকরা (1) মত, লবণ 
1-12 চা-কাপ, আমচুর 3 চা-কাপ ( মাথা Sg মাপ ) ও এসেটিক এসিড 
2 চা-চামচ | 

এলাচ ও দারাঁচান গডড়ান, আদা ও রসুন বাটুন এবং অবশিষ্ট, 
মশলা একট: গরম করে ate নিন। এই সমস্ত মশলার সাথে চিনি, 


আচার ১১৭ 


লবণ, আমচুর ও লঙ্কার বিচি ভাল করে মেশান । কিছুটা সরিষার তেল 
গরম করে মিশ্র মশলা ধারে ধীরে যোগ করুন ও নাড়তে থাকুন । এমন 
AIT তেল নেবেন যাতে সমস্ত মশলা মেশানোর পর মিশ্রণাট লেই-এর 
মত হয়। কিছুটা ভাজা হলেই এসেটিক এসিড মিশিয়ে আগুন থেকে 
‘নামান ৷ একটু ঠাণ্ডা হলে লেই প্রতিটি লঙ্কায় ভরুন | প্রেতে মশলাপূর্থণ 
APA রেখে একাঁদন রোদ খাওয়ান যাতে কিছুটা নরম হয় । নিবাঁজিত 
শুকনো বোতলে বা Gita সাজিয়ে ভাত“ করুন ৷ অবশিষ্ট তেল গরম করে 
আচার ঢেকে দিন। আচার সম্পূর্ণ ঢাকতে প্রয়োজন হলে বাড়তি তেল 
গরম করে দেবেন | এই আচার কিছুদিন cata দিলে aie আকর্ষণীয় 
স্বাদ ও গন্ধ সৃষ্টি হয় I 

* উচ্চ মানের আমচুর DIA করতে হবে | 

* এখানে মশলা লেই-এর মত হয় বলেআঁত অল্প আঁচে এমনভাবে 
ভাজা উচিৎ যাতে পুড়ে না যায় অথচ মশলার সুগন্ধ ATG হয় | 
22.5 বেগুনের আচার 

টাটকা এবং কম 'বাঁচয্ন্ত কাঁচ ধরনের বেগুন আচার তৈরীর Graze | 
বোঁটা কেটে পরিষ্কার জলে ধুয়ে ওজন করুন । প্রায় একই মোটা 
SA লম্বা টুকরায় কাটুন । কাটার সময় টুকরাগুলি 2% লবণজল 
অথবা সাদাজলে ডুবিয়ে রাখুন । নয়লিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
'উপাদান TAA | 

উপাদান তালিকা 

বেগুন 1 কিঃ গ্রাঃ, চিনি 300 গ্রাঃ, আদা 200 as, রসুন 40 গ্রাঃ, 
সরিষা 30 গ্রাঃ, কাঁচালৎকা 50 ane, শুকনোলগকা 30 ams, cata 15 ane, 
মৌরি ৫ প্রাঃ, হলহ্দগহড়া 25 গ্রাঃ, সরিষার তেল 400 ats, এসেটিক 
এসিড 30 মিঃ fas ও লবণ 50 গ্রাম । 

ঘরোয়া মাপ 

বেগুন ! কিঃ as, চান ও চা-কাপ, আদাবাটা 2 চা-কাপ, রসুন 
(মাঝারি ) 3 টি, সারষা 7 চা-চামচ, কাঁচাল্কা 2$ চা-কাপ, শুকনো 
লঙ্কা 40টর মত, মেথি 2 চা-চামচ, catia 13 চা-চামচ, হলুদ গুড়া 5 
চা-চামচ, সারষার তেল 4 চা-কাপ, এসোটক এসিড ৫ চা-চামচ ও লবণ 
চু চা-কাপ | 

আদা ও রসুন ভালভাবে থে'তো করুন। সাঁরষা, মোথ, মৌর ও 
শুকনো ATT পথকভাবে অল্প গরম করে গইড়ান। একটি মগে এসোঁটক 


১১৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


এসিড নিয়ে উপরোন্ত সব মশলা মেশান। অছ্প অল্প করে জল যোগ 
করে চামচের সাহায্যে এই মশলার লেই প্রস্তুত করে রাখুন | 

ওজন করা তেল গরম করে বেগুন ভেজে নন। উক্ত মশলার লেই 
ও কাঁচালৎকা অবশিষ্ট তেলে ভাজুন যতক্ষণ না সুগন্ধ নির্গত হয় এবং 
পরিৎকার GATS তেল ভেসে ওঠে । এখন বেগুন, চান ও লবন যোগ 
করে নাড়ুন । বেগুন ভেঙে গেলেও ক্ষত ARI বেগুনের আচারের 
বিশেষ সংগন্ধ নির্গত হলে এবং পারিকার স্বচ্ছ তেল ভেসে উঠলে আচার 
আগদ্ন থেকে নামিয়ে নিবাঁজিত শুকনো বোতলে ভরে ঢাকনা বন্ধ করুন । 
22.6 পাতিলেব্যর আচার 

arate পদ্ধতি অনুযায়ী সংরক্ষিত পাতিলেবুর টুকরা (21.4 ) 
আচার তৈরীর Graze নরম হলে রস ঝরিয়ে তুলে ওজন করুন৷ এবং 
তালিকা Saat অন্যান্য উপাদান দিন | 

উপাদান তালিকা 

পাঁতলেব্দর টুকরা 1 কিঃ গ্রাঃ, চিনি 60 ans, শুকনো লকা 40 গ্রাঃ 
আদা 40 গ্রাঃ, রসুন 10 গ্রাঃ, সাঁরষা 30 ane, হলুদ গড়া 10 one, 
কালোজিরা 5 গ্রাঃ, জিরা 8 গ্রাঃ, বিউলবণ 1 গ্রাঃ এসেটিক এসিড 10 
মিঃ লিঃ, সরিষার তেল 350 মঃ লিঃ ও লবণ-প্রয়োজন মত | 

ঘরোয়া মাপ 

পাতিলেব;র টুকরা | মগ (লিঃ মগে চাপাচাপি ভাত ), [চান"কিত 
অধিক গু চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 60 টি মত, আদাবাটা শত চা-কাপ, রসুন 
15 কোয়া, সরিষা ৪ চা-চামচ, গড়া হলুদ 2 চা-চামচ, কালোজিরা 1 
চা-চামচ, জিরা 2 চা-চামচ, fab লবণ-দু আঙুলের 1টিপ, এসোঁটক এসিড 
2 চা-চামচ, সারবার তেল 3% চা-কাপ ও লবণ প্রয়োজন মত I 

সমস্ত মশলা বাট্ুন। তেল গরম করে একে একে মশলাগহাল (প্রথমে 
লঙ্কা ও সবশেষে সরিষা ) ভাভুন যতক্ষণ না সুগন্ধ নির্গত হয় এবং 
জলমুন্ত পরিল্কার তেল ভেসে ওঠে । চিনি ও বিট লবণ যোগ করে অল্প 
নেড়ে আগুন থেকে নামান । মশলা সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হলে গাতিলেবুর টুকরা 


মিশিয়ে দিন। স্বাদ AAA লবণ যোগ করে পাতিলেবুর এই আচার 
বোতলজাত করুন ৷ 


** প্যাতিলেব;র আচার কখনই রোঁদ্রে দেবেন না । তেতো হয়ে যায় ॥ 
পাঁতলেব উত্তপ্ত মশলায় মেশালে তেতো হয়। 


আচার ১১৯ 
se পাতিলেব্‌ মেশানোর পর বেশী নাড়লে আচার তেতো হয় । 


22.7 পাতিলেবুর খোসার আচার 

orate পদ্ধাততে ( 21.4 ) লবণ দ্বারা সংরাক্ষত enters খোসা 
আচার তৈরীর উপযুন্ত নরম হ'লে দ্রবণ থেকে তুলে ভালভাবে জল ঝরিয়ে 
(ঢাল; ট্রের উপর রেখে ) ওজন করুন৷ অতঃপর পাতিলেবুর আচারের 
জন্য উল্লিখিত উপাদান তালিকা ও পদ্ধাত অবলদ্বন করে এই আচার CYS 
করুন ৷ তবে এক্ষেত্রে এসেটিক এসিড 15 মিঃ লিঃ এবং বাড়াত উপাদান 
fama 10 প্রাঃ সাইট্রিক এসিড মেশাতে হবে। কারণ খোসার অশ্নত্য 
অপেক্ষাকৃত কম | 


*% পাতিলেবূর আচারের অনুরূপ | 
22.8 জলপাইয়ের আচ।র 

টাটকা ও পাঁরণত কাঁচা জলপাই নিন। পরিচকার জলে ধুয়ে বোঁটার 
দিকে একটু কেটে ছুরির সাহায্যে প্রতিটি জলপাইয়ের গায়ে লম্বালাম্বিভাবে 
3-4 টি rela দাগ দিন। ওজন করে প্রাতকেজিতে 75 গ্রাম হিসাবে 
লবণ মাখিয়ে দু'দিন রাখলেই (রৌদ্রে নয় ) জলপাই নরম হয়ে যায়॥ 
তারপর নিম্নলিখিত উপাদান তালিকা অনুযায়ী আচার CAS করুন | 

উপাদান তালিকা 

জলপাই 1 কিঃ ane, সরিষার তেল 350 ane, শঃকনো লঙ্কা 40 ons, 
পাঁচফোড়ণ 10 প্রাঃ, হলঃদ গুড়া 5 গ্রাঃ, সারষা 25 গ্রাঃ, চিন 30 
গ্রাঃ, ও লবণ প্রয়োজন AS | 

ঘরোয়া মাপ 

জলপাই ( বড় ) 45-50 16, সঃ তেল 33 চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 
56 ট মত, পাঁচফোড়ণ 2 চা-চামচ ; হল:দ গুড়া 1 চা চামচ, সরিষা 7 
চা-চামচ, চিনি 6 চা-চামচ ও লবণ প্রয়োজনমত | 

নরম জলপাই থেকে এক-চতুর্থাংশ আলাদা বরে নিন। এবং হাতে 
এগুলি ভেঙে fais বাদ দিয়ে শাঁস মিহি মন্ডে পাঁরণত করে রেখে দন ॥ 
সমস্ত মশলা বাটুন। তেল গরম করে এই মশলা একে একে ভাজুন ! 
মশলা ভাজার সুগন্ধ বেরুলে এবং GALS পাঁরুকার তেল ভেসে উঠলে 
Ge মণ্ডের ন্যায় শাঁস ও চিন যোগ করুন। 2--3 মিনিট নাড়ার পর 
অবাশষ্ট আস্ত জলপাই 'দিয়ে নাড়তে থাকুন । জলপাই যেন ভেঙে না 
যায় । এই সময় একটু আচার ঠাণ্ডা করে মুখে দন। প্রয়োজন হলে 


330 ঘরে করো শিল্প গড়ো 


লবণ মেশান। তেল যতটা সম্ভব জলমূুত্ত করে আগুন থেকে নামিয়ে 
বোতিলজাত করুন | আচারে জলপাই যেন আস্ত থাকে । কয়েকদিন পর 
আচার যথার্থ সুস্বাদু হয় । 
22.9  এচোড়ের আচার 
বিচ শন্ত হয়ান এমন পরিণত টাটকা এ+চোড় faa |. পাঁরস্কার জলে 
ভাল করে ধোয়ার পর খোসা ছাড়য়ে প্রায় আধ ইণ্ডি মোটা চৌকো টুকরায় 
কাটুন | বাচ বাদ দিন ৷ কাটার সময় 2% লবণজল অথবা সাদা জলে টুকরা 
ডুবিয়ে AGA | সব কাটা হলে লবণজল থেকে তুলে ভায়ে কিছুটা নরম 
করে fay প্রতি কেজি এই আধ 'সদ্ধ টুকরায় ( লিটার মগের দেড় মগ ) 
80 ane (2 চা-কাপ ) লবণ, 10 গ্রা ( 2 চা-চামচ ) হলুদ গুড়া ও 
250 গ্রাঃ ( 23 চা-কাপ ) বিচি বিহীন পাক৷ তৈ'তুল থেকে িৎ্কাঁশত 
‘ঘন কাথ মাখিয়ে 3—4 দিন cata রাখুন । তে'তুলে অদ্ধেক পরিমাণ 
গরম জল মিশিয়ে 10-15 মিঃ রেখে মশারি-কাপড়ে ছে'কে ক্কাথ সংগ্রহ 
করবেন। রোঁদ্রে দেওয়ার সময় মাঝে মাঝে উপর-নীচ করে নেড়ে দেবেন। 
মনে রাখবেন প্রথম থেকে ভালভাবে রোদ না পেলে টুকরা নণ্ট হয়ে যেতে 
পারে । রোদ্র থেকে তুলে নিয়লিখিত তালিকা অনুযায়ণ অন্যান্য উপাদান 
Tart 
উপাদান তালিকা 
এচোড়ের টুকরা (কাটার পর ) 1 কঃ গ্রাঃ, চান 50 গ্রাঃ, সারষার 
তেল 350 az, শুকনো লওকা 45 one, সারবা 25 গ্রাঃ, কালোজিরা 3 
ame, মৌরি 6 গ্রাঃ, রাঁধ্ঠান ও ane, মেথি ৪ গ্রাঃ, জিরা ৫ গ্রাঃ, আদা 40 
£, পেয়াজ 25 গ্রাঃ, রসুন ও ans, দারুচিনি 2 গ্রাঃও লবণ প্রয়োজনমত | 
ঘরোয়া মাপ 
এ'চোড়ের টুকরা (কাটার পর 12) মগ (1 fas মগ), চান ন্ট চা কাপ, 
সরিষার তেল 32 চা-কাপ, শুকনো কা 60—65 টি, সারষ। 7 চা- 
চামচ, কালোজিরা 1 চামচ, মৌরি 12 চা-চামচ, রাঁধুনি 1 চা-চামচ, 
মোথ 1 চা-চামচ জিরা 15 চা-টামচ, আদাবাটা 8 চা-চামচ, পেয়াজ 
1 টি ( মাঝারি ).-রসন 5 কোয়া ; দারচিনি 4 টুকরা (1%) ও লবণ 
প্রয়োজন মত ৷ 
মেথি ও দারচিনি গুড়ান, পেয়াজ ও রসুন থে'তো করুন অবাশিষ্ট 
অশলা বাটন । এখন occas আচার তৈরণর পদ্ধতি অনুযায়ী তেল 


a 


করা যায়। 


আচার ১২১ 


গরম করে প্রথমে মশলা ভেজে তারপর টঃকরা দিয়ে প্রয়োজন মত নেড়ে 


এবং লবণ যোগ করে আচার বোতলজাত করুন! পাঁরচ্কার তেল ভেসে 


না ওঠা পর্যন্ত আচার আগুন থেকে নামাবেন AT | 
22.10 সজনে ডাঁটার আচার 

আঁশ শন্ত হয়েছে এমন টাটকা ডাঁটা নিয়ে পরিৎ্কার জলে ধুয়ে প্রায় 
13" লম্বা টুকরা করুন । খোসা ছাড়ান। অতঃপর এ'চোড়ের আচারের 
ন্যায় একই পদ্ধাতিতে এই আচার ZFS করে বোতলজাত করুন ৷ উল্লেখ্য, 
এক্ষেত্রে পেয়াজ মেশাবেন না। তবে রসুন মেশাতে পারেন | 

৯ সাধাব্রণ দৈর্ঘ্যের 20—25 টি মত সজনে ডাঁটার ওজন প্রায় 1 কিঃ 
গ্রাঃ। 
22.11 আমড়ার আচার 

টক ও fats উভয় জাতের আমড়া থেকেই আঁত স:ষ্বাদ্র আচার AIS 
শমষ্টি আমড়ার আচার প্রায় আমের আচারের অনুরুপ স্বাদের 
হয়। 
আঁঠি শন্ত হয়ান এমন আমড়াই আচার তৈরীর Gael এরকম 
আমড়া বাছাই করে ধুয়ে নিন। দেশী (টক ) আমড়া বোঁটা বরাবর 
সমান। দু'টুকরা ও মিণ্ট আমড়া লম্বালম্বিভাবে 46 টুকরায় কাটুন | 
প্রত cate টুকরার জন্য 800 মিঃ লিঃ জলে 200 গ্রাম লবণ মিশিয়ে 
20% লবণজল 286 করুন । অর্থাৎ প্রীত 12 মগ ( fas মগ ) টুকরার 
জন্য 8 চা-কাপ জলে 2 চা-কাপ লবণ মিশিয়ে এই দ্রবণ গুদ্তুত করতে 
পারেন। টুকরা এই লবণ জলে ডুবিয়ে রাখুন | আমড়া বেশী পাঁরণত 


না হলে সাধারণত এক দৃ-সপ্তাহের মধ্যেই আচর তৈরীর উপয্যন্ত নরম 


হয়ে যায় | লবণজল থেকে তুলে একবার গরমজলে ধ4য়ে টুকরার ভাতীবিন্ত 
লবণ মুক্ত করুন । ওজন করে নিয়লিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্য।ন্য 
উপাদান নিন | 
উপাদান তাঁলকা 
আমড়া 1 কিঃ গ্রাঃ, চান 75 ae, সারষার তেল 350 গ্রাঃ, আদা 40 
গ্রাঃ, সাঁরষা 40 ai, শুকনো লঙ্কা 40—45 ais, কালো জরা 3 ane, 
মোথ 12 গ্রাঃ, রাঁধুনি ও ans, মৌরি 6 ons, Tear 4 ate, হলুদ গংড়া 


Soe, এসেটিক এসিড 15 মিঃ লিঃ ও লবণ-প্রয়োজন মত। (শিট 
“আমড়ার ক্ষেত্রে চান 50 as ) 


১২২ ঘরে করো শিল্প গড়ো্যো 


ঘরোয়া মাপ 

আমড়া টুকরা 13 মগ ( লিঃ মগ), চান ক চা কাপ, সারার তেল 
ওঠ চা-কাপ, আদাবাটা 8 চা-চামচ, সরিষা কু চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 
60 টির মত, কালোজিরা 2 চা-চামচ, মোঁথ সরু চা-চামচ, রাঁধুনি 1 চা- 
চামচ, মোর 14 চা-চামচ, জিরা 1 চা-চামচ, হল;দ গইড়া 1 চা-চামচ, 
এসেটিক এসিড 3 চা-চামচ ও লবণ প্রয়োজন মত ৷ (fated আমড়ার: 
ক্ষেত্রে চাঁন  চা-কাপ )। 

মোঁথ গরম করে গ:ড়ান । অবাশষ্ট মশলা মাহ করে বাটুন। এখন 
পুর্বে বাঁণত পদ্ধতি অনুযায়ী মশলা (মেথি ও RAM AGT AL ) যথাযথ 
SGI! তারপর টুকরা, চিন ও এসেটিক এসিড যোগ করে নাড়তে 
MET! যতক্ষণ না স্বচ্ছ তেল ভেসে ওঠে এবং সুগন্ধ নির্গত হয় ৷ 
প্রয়োজন মত লবণ মেশান। আচার ঠিকমত তৈরী হলে আগুন থেকে 
নামান। ঠাণ্ডা হলে বোতলজাত করুন । 

* লবণজল থেকে তুলে গরমজলে ধোয়ার পর ওজন করে PLLA TE: 
‘কাঁচা আমের ঝাল আচার, তৈরীর BAIA পদ্ধতি ও উপাদান তালিকা, 
অনুযায়ীও আমড়ার আচার ees করতে পারেন। 

22.12 করমচার আচার 4 


পারিণত কাঁচা ও টাটকা করমচা বাছাই করন ৷ - পাঁরচকার জলে ধুয়ে: 
নিন। বোঁটা বরাবর সমান দ্ব'ভাগে কাটুন। বিচ বাদ দিন। অতঃপর, 
আমড়ার আচার তৈরীর অনুরূপ পদ্ধাততে এই আচার €স্ৃত করুন 1 
এক্ষেত্রে এসিডের পাঁরমাণ প্রয়োজন মত নিয়ন্রণ করা বাঞ্চনীয় । দেড় মগ 
(লিঃ মগ ) ঢুকরার ওজন 1 কিঃ গ্রাঃ ধরা যায়। 

* আমড়ার আচারের অনুরূপ | 
22.13 আমলকীর আচার 


পাঁরণত টাটকা আমলকণ পার্কার জলে ধুয়ে নিন | কোয়ার আকারে, 
টুকরা কেটে fats বাদ দিন। কাটার সময় টুকরা অবশ্যই 2% লবণজল 
অথবা সাদাজলেও অন্তত ডুবিয়ে রাখতে হবে। অতঃপর আমড়ার. ন্যায় 
একই পদ্ধাত 20% লবণজলে fasta ডুবিয়ে রাখুন। অধিকাংশ ক্ষেত্রেই 
দ্বীতন সপ্তাহের মধ্যেই টুকরা আচার তৈরীর উপযুক্ত নরম হয়ে যায় এব 
সেইসঙ্গে তেতো কষ সম্পূর্ণ দূরীভূত হয়। নরম হওয়ার পর.লবণজল 
থেকে তুলে একবার গরমজলে ধুয়ে কিছুটা লবণমুন্ত করে নিন.।, Siar 


আচার ১২৩ 


ভালকরে জল ঝরিয়ে ওজন করন এবং আমড়ার অথবা আমের আচারের: 
পদ্ধাতিতে এই আচার eso করুন । এসিডের পরিমাণ স্বাদ অনুযায়ী" 
নিয়ন্তণ করা উচিৎ | 

% খুব বেশশীদন লবণ জলে রাখলে আমলকী অনেক সময় কালচে 
হয়ে যায় | সূতরাং সময়মত তা থেকে আচার প্রস্তুত করে নেওয়া বাঞ্চনীয় | 
লবণ ও জলে অপদ্রব্য হিসাবে থাকে লোহা । আমলকীর ট্যানিন ও 
এই লোহার রাসায়নিক ক্রিয়ার ফলেই কালচে রঙ সৃন্টি হয়। সুতরাং, 
আমলকী রাখার জন্য পাঁরচ্কার ভাল লবণ ও আতরিন্ত লোহা মন্ত ভাল 
জলই ব্যবহার করা উচিৎ । 
22.14 ফ্লকাঁপর আচার 

টাটকা সম্পূর্ণ সাদা ও ঠ।স কপ বাছাই করুন ৷ 1” টুকরায় কেটে, 
পারছ্কার জলে ধুয়ে জল ঝরাতে দিন । ওজন করে নিয়লিখিত তালিকা 
অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 

উপাদান তালিকা 

ফুলকপির টুকরা 1 কিঃ ae, শুকনো লঙ্কা 30 গ্রাঃ, জিরা 5 গ্রাঃ,. 
ছোটএলাচ 2 ale, দারহাচীন 2 গ্রাঃ, আদা 30 sms, সরিষা 30 গ্রাঃ, 
পেয়াজ 25 গ্রাঃ, সারষার তেল 200 গ্রাঃ, লবণ 60—75 গ্রাঃ। 

ঘরোয়া মাপ 

ফুলকপির টুকরা 2 মগ (লিঃ মগ), শুকনো লঙ্কা 401, জিরা 
1 চা-চামচ, ছোট এলাচ 3-4ট, macfota 4 টুকরা (1%), আদাবাটা 7-8 
চা-চামচ, সাঁরষা ৪ চা-চামচ, পেয়াজ 1টি ( মাঝারি ), সাঁরষার তেল 2 
চা-কাপ ও লবণ ই চা-কাপ। \ 

তেল গরম করে প্রথমে কপি সাবধানে ভেজে তুলে ALAA যাতে টুকরা 
ছটা নরম হয় ও আকর্ষণীয় রঙে পারণত হয়। এখন এ তেলে 
পেয়াজ কুচি ও আদাবাটা যোগ করে SIGH! ভাজা হলে এর ভিতর 
পুনরায় ভাজাকপপির টুকরা দিয়ে আঁচ কাঁময়ে কিছুক্ষণ নাড়ার পর অন্যান্য 
গড়া মশলা (লঙ্কা, জিরা, ছোটএলাচ ও দারচিনি) মেশান। আরও 
Dae ভেজে আগুন থেকে নামিয়ে সারবা গুড়া ও লবণ যোগ করুন । 
নবীর্জতি বোতলে ভরে 2 দন রৌদ্রে রাখুন । উল্লেখ্য রৌদ্রে বেশী 
দিন রাখলে আচারে অবাঞ্ছিত গন্ধ ales হতে পারে । তারপর 150 fae 
fae ভানিগার ঢেলে আচার ঢেকে আরও দু-এক সপ্তাহ বৌছে রেখে দন । 


-৯২৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


রৌদ্রে দেওয়ার সময় বোতলের ঢাকনা একটু আলগা রাখাই ভাল | 


* অল্প আঁচে এমনভাবে ভাজতে হবে যাতে কাঁপ বা মশলা যেন 
কালচে না হয়। 


22.15  রস;নের আচার 

উৎকৃষ্ট মানের HAIG আচারের মধ্যে রসুনের আচার অন্যতম | 
এই আচার তৈরীর জন্য রসুন ও কাঁচা আমের প্রয়োজন | টাটকা পাঁরণত 
কাঁচা আম পাঁরহ্কার জলে ধুয়ে নিন। খোসা ছাড়িয়ে আধ Se ট্‌করায় 


কাটুন। ALG ভাল রসুন ওজন করে সেই অনুপাতে নিয়াীলখিত তালিকা 
অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নন । 


উপাদ।ন তালিকা 
আন্ত রসুন 400 গ্রাঃ, আমকুচি 600 গ্রাঃ, সাঁরষার তেল 400 গ্রাঃ, 
শুকনো লঙ্কা 40 ens, মেথি 12 ane, মৌরি ৪ গ্রাঃ, জিরা 5 গ্রাঃ, কালো- 
feat ও ens, afaa 30 গ্রাঃ, হলব্দ গড়া 5 ane ও লবণ প্রয়ে।জন মত। 


ঘরোয়া মাপ 

আন্ত রসুন (মাঝারি) 30, আমকুচি (2) 1 মগ (লিটার মগ), 
"সরিষার তেল 4 চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 60 টির মত, cate 14 চা-চামচ, 
মৌরি 2 চা-চামচ, জিরা 1 চা-চামচ, কালোজিরা ক চা-চামচ, সাঁরষা 6-7 
চা-চামচ, হল গুড়া 1 চা-চামচ ও লবণ প্রয়োজনমত ৷ 

রসুন থেকে CHART খুলে খোসা ছাড়ান। অদ্ধেক কোয়া 
থে'তো করুন এবং বাকী অদ্ধেক আন্ত রাখুন । সমস্ত মশলা বাটন | 
অদ্ধেক তেল গরম করে আমকুচি TAA) অল্পক্ষণের মধ্যেই সমস্ত 
আম একেবারে গলে যায়। স্বচ্ছ তেল ভেসে উঠলে আগুন থেকে 
THT এখন অন্য একটি পাত্রে বাকী অদ্ধেক তেল গরম করে মশলা 
ও খে'তো রস:ন যোগ করে ভাজতে থাকুন। কিছুটা ভাজা হলে রস;নের 
আন্ত কোয়াগদাল মিশিয়ে নাড়তে থাকুন | অবশেষে মশলা ভালভাবে ভাজা 
হলে অর্থাৎ ভাজা মশলার প্রকৃত সুগন্ধ Faw হলে উত্ত ভেজে রাখা আম 
যোগ করে ক্রমাগত নাড়ুন যতক্ষণ না স্বচ্ছ তেল ভেসে উঠে। 
আগুন থেকে নামিয়ে স্বাদ অনুযায়ী পাঁরমাণমত লবণ মেশান । ঠাণ্ডা 


করে বোতলজাত করুন । আচারে রসুনের আন্ত কোয়াগ্গীল অনেকটা 
নরম হয়ে বায় | 


ALE ১২৫ 


22.16 ওলের আচার 

পরিভ্কার করে ধোয়া ওল আধইণ্ডি চৌকো টুকরায় কাইন। ওজন 
করে সেই অনুপাতে নিয়লিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 

উপাদান তাঁলকা 

ওলের টুকরা 1 fae গ্রাঃ, হলুদ গড়া 20 গ্রাঃ, শুকনো লগ্কা 35 গ্রাঃ 

লবণ 50 গ্রাঃ সাঁরষা 50 গ্রাঃ ও সারষার তেল 400 গ্রাম । 
ঘরোয়া মাপ 

ওলের আধ ই টুকরা 1: মগ (1 লিঃ মগ), eH গড়া 4 চা- 
চামচ, শুকনো লঙ্কা 50টির মত, লবণ ঠু চা'কাপ, সাঁরষা 12 চা চামচ - 
ও সরিষার তেল 4 চা-কাপ | 

লঙ্কা ও সারষা TGA! ওলের টুকরা আধাসদ্ধ করে লবণ, হলুদ 
গড়া, লঙকা ও সাঁরষা বাটা মাঁখয়ে ভালকরে রোঁদ্রে দন । মেঘলা আব- 
হাওয়ায় কখনই এই আচার করবেন না । কারণ ঠিকমত একটানা জোরালো 
রৌদ্র না পেলে টুকরায় অবাঞ্ছিত গন্ধ হয়! কাঁদন রোদে রেখে জল 
ভালভাবে শুকিয়ে বোতল বা জারে রাখুন । ভাল সাঁরষার তেল ঢেলে 
টুকরা ঢেকে দিন। প্রতিদিন রোঁদ্রে দিতে হবে । যতাঁদন না টুকরা 
আরও নরম হয়ে এবং ট'কে যায়। SAT বুঝবেন আচার তৈরী হয়েছে | 
এরপর মাঝে মাঝে রোদ্রে দিয়ে আচার নিরাপদে সংরক্ষণ করুন | 

* প্রয়োজন বোধে আরও লবণ মেশাবেন 
22.17  মানকচুর আচার 

সহজে ?সদ্ধ হয় এমন মানকচু বা শান fara পাঁরচ্কার জলে ধুয়ে ই 
চৌকো ট.করায় কাটুন । এগুলি ওজন করে ওলের আচার তৈরীর পদ্ধাত 


অনুযায়ী মানের আচার ৫স্তুত FAN | 


22.18 কুলের আচার 
ats cata ( লিটার মগের 1% মগ ) আধশহকনো পাকাকুলে 2১ গ্রাম 


(এ চা-কাপ ) লবণ ও 10 গ্রাম (2 চা-চামচ ) গুড়ো হলুদ ভালভাবে 
মাখিয়ে (অধিকাংশ কুল যেন ভেঙে যায়) Piva বৌদ্রে দিন। মাঝে 
মাঝে নেড়ে দেবেন। অতঃপর ধনয়ালাখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নিন। 


উপাদান তালিকা 
কুল ! কিঃ গ্রাঃ, গুড় 300 গ্রাঃ, পাঁচ ফোড়ণ 30 ane, সরিষা 25 


az, ধনে 5 গ্রাঃ, শুকনো লঙকা 30 গ্রাঃ ও সাঁরষার তেল 250 গ্রাম । 


৯২৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ঘরোয়া মাপ 

কুল 13 মগ (লিঃ মগ ), গুড় 23 চা-কাপ, পাঁচ ফোড়ণ 6 চা- 
চামচ, সাঁরষা 16 চা-চামচ ধনে 2 চা-চামচ, শুকনো লঙ্কা 30 Toa মত ও 
সাঁরষা তেল 24 চা-কাপ | 

পাঁচ ফোরণ, সরিষা, ধনে ও শুকনো লঙ্কা রোঁদ্রে শুকিয়ে গুড়ান | 
রোদ খাওয়ানো কুলের সঙ্গে গুড়া মশলা, গুড় ও সাঁরষার তেল মাখিয়ে 
পাথর বা এনামেল থালায় 4-5 দিন রৌদ্রে রাখুন । অতঃপর বোতলজাত 
করে মাঝে মাঝে রৌদ্রে দিলে আচার নিরাপদ ও সুস্বাদ থাকে | 
22.19 পাঁতলেব; জারা 

সম্পূর্ণ হলুদ রঙের রসাল ভাল পাঁতলেব; ধুয়ে নিন। অতঃপর 
প্রতি কোঁজ লেবুর জন্য ( মাঝারি আকারের 30টির ওজন: প্রায় এক 
কোঁজ ) 850 fae লিঃ ( 85 চা-কাপ ) জলে 150 ans ( 12 চা-কাপ ) 
পারচ্কার লবণ যোগ করে খাপ কাপড়ে ছে'কে নিন। জারে আন্ত 
HAA রেখে এই লবণজল ঢেলে ঢেকে দিন। প্রথমদিকে লেব: চুপসে 
যায় তারপর ধারে ধীরে পুনরায় গোলাল ও নরম হয়ে ওঠে । এইরূপ 
ঘটতে প্রায় দেড় মাস সময় লাগে । লেবু নরম হওয়ার পর 'জারে লবণ 
যোগ করে নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না কিছুটা অদ্রবীভূত লবণ জারের 
তলদেশে স্থায়ীভাবে রয়ে যায় । এইভাবে লেব; জারা WIA Taal সংরক্ষিত 
হয়। কিছুদিন পর অনেকসময় লবণজল কালচে হয়ে যায় । তখন তা 
পাল্টে অনুরূপ ঘনত্বের নূতন লবণজল যোগ করা Bl 'এই CA 
জারা রৌদে দেওয়ার প্রয়োজন নেই | 

* লেবু জারা যেন লবণজলে সম্পূর্ণ ডুবে থাকে । 

* কোন কারণে (সাধারণত পাঁরচ্ছল্নতার অভাবে ) ছাতা ধরার লক্ষণ 
দেখা দলেই আক্রান্ত অংশ তুলে ফেলে প্রাতিকোঁজ লেবুর জন্য 200 
fas ans হিসাবে পটাশিয়াম-সেটা-বাই-সালফাইট Se লবণজলে মেশান । 

* উপরোন্ত পদ্ধাততে Bo করা লেবু জারা আদৌ তেতো হয় AT | 
22.20 কৎবেলের আচার 

HARES MAAS ভাল কংবেল নিন। এইরকম কতবেলের ভিতরের 
শাঁস সাধারণত কালচে-বাদামী হয়। ফাটিয়ে চামচের সাহায্যে বিচিসহ 
শাঁস বার করুন | নাইলন মশার-কাপড় অথবা স্টেনলেসম্টীল ছাঁকানতে 
মেরে বাচমুন্ত শাঁস সংগ্রহ করে মাপুন এবং তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নন | 


আচার ১২৪ 


উপাদান তালিকা 

শাঁস 1 কিঃ প্রাঃ, লবণ 175 গ্রাঃ, চিনি 125 গ্রাঃ, শুকনো লঙ্কা 
50 গ্রাঃ, হলুদ গুড়া 10-15 ans, সারষার তেল 150 গ্রাঃ ও এসোটিক 
এসিড 15 মিঃ fas ৷ 

ঘরোয়া মাপ 

শাঁস 1 মগ (লিঃ মগ), লবণ 12 চা-কাপ, চিনি 1$ চা-কাপ, 
শুকনো লঙকা 60-70 16, হলঃদ গুড়া 2-3 চা-চামচ, সরিষা তেল 1h 
চা-কাপ ও এসোঁটক এীসড 3 চা-চামচ | 

- প্রথমে সাঁরষার তেলে গরম করুন এবং তেলের ধোঁয়া বেরুতে শুরু 
করলেই আগুন থেকে নামিয়ে রাখুন যতক্ষণ না ঠাণ্ডা হয়। লক্কা 
গুড়ান। অতঃপর এই ঠাণ্ডা সরিষার তেল সহ উপরোন্ত তালিকায় 
‘উল্লিখিত সমস্ত উপাদান কৎবেলের শাঁসে যোগ করে মেশাতে থাকুন যতক্ষণ 
না চান সম্পূর্ণ দ্রবীভূত হয় এবং সদৃশ মিশ্রণ পাঁরলক্ষিত হয়। এখন 
উৎপাঁদত এই আচার SAILS শুকনো চওড়া-মুখ বোতলে রেখে 
{দন | রোদ্রে দেওয়ার গুয়োজন নেই কারণ এমনিতেই TA THs স্বাভাবিক 
অবস্থায় সংক্ষিত হয় | 

* এই আচার তৈরীর সময় কখনই গরম করা হয় না কারণ কৎবেলের 
শাঁস সম্পূর্ণ সুপরিপন্ধ না হলে উত্তাপের সংস্পর্শে আচারে অবাঞ্ছিত 
কষ স্বাদ সৃষ্টি হয় এবং শাঁসের ফ্বাভাবিক বিশেষ গন্ধও অনেকটা 
fast হয় | 

* প্রায় 24" ব্যাসের 13-14 টি পাকা কংবেল থেকে 1 কিঃ গ্রাঃ 
মত fates শাঁস পাওয়া যায়। 
22.21 tae আচার 


একক ফলের আচার অপেক্ষা মিশ্র ফলের আচার- দেখতে অপেক্ষাকৃত 
বেশ আকর্ষণীয় । তাছাড়া বিভিন্ন ধরনের ফল একত্রে থাকায় Trey 
আচারের স্বাদের বৈচিত্র্যই এর প্রধান বোশিষ্ট্য । 
92.21,1 . পাতিলেব7-কাঁচালৎ্কার আচার 


হল: রঙের রসাল ভাল পাতিলেব ও টাটকা কাঁচালৎকা পাঁরংকার 
জলে ধুয়ে ওজন করুন এবং সেই অনুপাতে 'নয়ালাখত তালিকা অনুযায়ী 
লবণ নিন। 


১২৮ ঘরে করো শিল্প AGT: 


উপাদান তালিকা 
পাঁতলেব= 800 গ্রাঃ, কাঁচাল*্কা 200 one ও লবণ 250 গ্রাঃ 


ঘরোয়া মাপ 
মাঝার পাতলেব; 25ট, কাঁচালগকা ] মগ (লিঃ মগ ) ও লবণ 
2% চা-কাপ 
পাতিলেব; চার টুকরায় কাটুন ও কাঁচালঙ্কার বোঁটা হাতে ছাড়ান ॥ 
একট জারে লবণ রেখে প্রাতাটি পাঁতিলেবুর টুকরা থেকে আংশিকভাবে 
রস নচ্কাশন করে এতে দিন। অতঃপর এই '্টুকরা ও কাঁচালঙকা জারে 
ভরে খুব ভালকরে মেশান । নিচদ্কাঁশত রসে টুকরা না ঢাকলে 5%. 
metas এীসডের দ্রবণ গুদ্কুত করে ঢেকে দিন। প্রত চা-কাপ জলে 
1 চা-চামচ mais এসিড মিশিয়ে এই দ্রবণ তৈরী করা zal জল 
ফুটিয়ে ঠাণ্ডা করে দ্রবণ তৈরী করবেন। 3-4 সপ্তাহ রৌদ্র দিলেই 
লেব ও কাঁচালঙ্কা নরম ও বাদামী বর্ণে arias হয়। catia 
দেওয়ার সময় মিশ্রণ নেড়ে দেবেন । নরম হলেই বুঝবেন আচার তৈরী ॥ 
মাঝে মাঝে রোদ খাইয়ে দীর্ঘাদন সংরক্ষণ করুন । 


রোদে না দিয়ে ঘরে রাখলেও এই আচার teal হয়ে যায়। তবে. 
এক্ষেত্রে টুকরা নরম হতে অপেক্ষাকৃত বেশীদিন সময় লাগে বটে কিন্তু লেবুর: 
টুকরাতে আদৌ তেতো স্বাদ থাকে AT I 


কাঁচা জল না মেশালে এবং Goce পরিচ্ছন্নতা বজায় রাখলে এই 
আচারে ছাতা ধরে না। তবুও প্রাতকেজি টুকরার জন্য 200 মিঃ one 
হিসাবে পটাসিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট মিশিয়ে ছাতা ধরার প্রবণতা 


সম্পঃর্ রোধ করা যায় । রৌদ্রে দেওয়া না হলেই সাধারণত সংরক্ষকের, 
প্রয়োজন হয় I 


22.21.2  পাকাকুল-বেগ?ন-কাঁচ সজনেডাঁটার আচার 

আধশনকনো তামাটে পাকাকুল, টাটকা কাঁচ বেগুন ও আঁশ শন্ত হয়নি: 
এমন টাটকা কাঁচ সজনে ডাঁটা বাছাই করে পাঁরম্কার জলে ধুয়ে নিন। 
CET পছন্দমত টুকরায় ও কচি ডাঁটা 2” লম্বা টুকরায় কাটুন। এগুলি 
এমন পাঁরমাণ নেবেন যাতে প্রাতকোঁজ fae ফলে পাকাকুল 500 গ্রাম, 
বেগদন 200 গ্রাঃ ও কাঁচ সজনে ডাঁটা 300 গ্রাঃ থাকে।. এখন নিয়ালখিত 
তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান faa । 


আচার ১২৯ 


উপাদান তালিকা 

মিশ্র ফল | কিঃ প্রাঃ, হলুদ গড়া 15 গ্রাঃ, সরিষা 25 গ্রাঃ, শুকনো 
লঙ্কা 30 গ্রাঃ, পাঁচ ফোড়ন 25 গ্রাঃ, আদা 30 গ্রাঃ, চিনি 30 an, 
হিং 1-3 গ্রাঃ, লবণ 70-80 গ্রাঃ ও সরিষার তেল 350 one 

ঘরোয়া মাপ 

মিশ্রফল ( উপরোন্ত অনুপাতে ) 2 মগ (1 চিঃ মগ), ater হলুদ 
3 চা-চামচ, সারষা 6 চা-চামচ, শুকনো লঙ্কা 40টি, পাঁচ ফোড়ন 
5 চা-চামচ, আদাবাটা 6 চা-চামচ, চিনি ৫ চা-চামচ, হিং প্রয়োজনমত, লবণ 
ক চা-কাপ ও সারষার তেল 3]ু চা-কাপ। 

কুল, ডাঁটা ও বেগুনের টুকরায় হলুদ ও লবণ মাখিয়ে 2-3 দিন ভাল 
করে রেদ খওয়ান। বেগুন ও ডাঁটা কিছুটা নরম হয়ে যায়। সরিষার 
তেল গরম করে আদাবাটা ভেজে আগুন থেকে ATA! এখন এর মধ্যে 
কুল, ভাটা, বেগুন, অবাশিষ্ট ater মশলা ও চিনি মিশিয়ে নাড়ুন | 
একট: মুখে দিয়ে প্রয়োজনীয়তা বুঝে লবণ মেশান। অতঃপর বোতলজাত 
করে রোদ্রে দিন যতাঁদন না আচার সুস্বাদ হয়। 

* মশলা বৌদ্রে শুকিয়ে গএড়াবেন, আগুনে গরম করে নয় | 
22.21.3  আম-পাতিলেব্য-কচি আমড়া-মটর-করমচার আচার 

বৈশাখ-জ্যৈন্ঠ মাসে এই আচার তৈরীর Gras সময় । আচারে 
ACCA, মেশাতে হলে তা আগেই falas পদ্ধাতিতে (21.4) সংরক্ষণ 
করে রাখা প্রয়োজন যাতে আচার তৈরীর সময় উপযুক্ত নরম হয়ে থাকে! 

আম খোসা ছাঁড়য়ে ও আঠি বাদ দিয়ে টুকরা করুন | কাঁচ আমড়া 
লম্বালস্বিভাবে সমান YAW করে PEA! করমচাও লম্বালা্বিভাবে 
দু'টুকরায় কেটে বিচি বাদ দিন । এখন 15% লবণজল eas করুন। 
850 fas লিঃ ( 8h চাকাপ ) জলে 150 গ্রাম ( 1d চা-কাপ ) লবণ 
যোগ করে এই লবণজল FBS করা হয়। আম, আমড়া ও করমচার 
টুকরা পৃথকভাবে কাঁচ অথবা পাঁলাথন পাত্রে রেখে GE লবণজল ঢেলে 
ঢেকে দিন। সুতরাং এমন পরিমাণ লবণজল Coat করা উচিৎ যাতে 
টুকরা ভালভাবে ডুবে যেতে পারে । এইভাবে দ্র'সপ্তাহ রাখুন। তারপর 
লবণজল ঝাঁরয়ে ফুটন্ত জল ঢেলে 2 মিনিটের জন্য ভুবিয়ে ধুয়ে নিন। 
আগের দিন ভিজিয়ে রাখা মটর তুলে জল বরান। এখন এইসব ফল ও 
মটর এমন পাঁরমাণে নিতে হবে যাতে প্রাতকোজ মিশ্রণে 300 গ্রাম আম, 
৯ 


১৩০ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


200 গ্রাম করে পাঁতিলেব, আমড়া ও করমচা এবং 100 গ্রাম মটর থাকে । 
ঘরোয়া মাপ হিসাবে প্রাত দেড়মগ (fas মগ ) মিশ্রণে 42 চা-কাপ আম, 
3 চা-কাপ করে পাতিলেবু, আমড়া ও করমচা এবং 15 চা-কাপ মটর 
নেওয়া হয় । asia ওজন করে বা মেপে পথক করে রাখুন ৷ কাঁচা 
আমের ঝাল আচার তৈরীর জন্য উল্লিখিত তালিকা (22.1) অনুযায়ী 
{বাভিন্ন উপাদান নিন। সাইট্রিক এসড নেওয়ার প্রয়োজন নেই, কারণ 
আলোচ্য আচারে ব্যবহৃত ফলগহ্ীলতে স্বভাবিক TACT থাকে । সমস্ত মশলা 
fate করে বাটুন, মেথি গরম করে গইড়ান। এক চামচ চান সহ তেল 
গরম করতে fet | ঠিকমত গরম হলে অল্প আঁচে আমের বাল আচারের 
অনুর;প AACS একে একে মশলা যোগ করে ভাজতে থাকুন। সমস্ত 
মশলা মেশানোর পর ভাজা গন্ধ নির্গত হতে শুর; করলেই পাতিলেবহ 
বাদে সমস্ত টুকরা, মটর, এসেটিক এসিড ও চান মেশান । ভাল ভাবে 
নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না স্বচ্ছ তেল ভেসে ওঠে । আগুন থেকে আচার 
নামিয়ে রাখন । সম্পুর্ণ ঠাণ্ডা হলে রস বরানো পাতিলেবুর টুকরা 
মেশান । পাতলেবু মেশানোর পর গুয়োজনের আঁতারন্ত নাড়বেন না। 
আত সামান্য (9 a8) বিট লবণ মেশাতে পারেন। স্বাদ অনুযায়ী 
প্রয়োজনমত লবণ যোগ করে বোতলজাত করুন | 

আচার তৈরীর উপযোগা অন্যান্য যেকোন ফল ও সবাঁজ অনুরূপ 
পদ্ধাততে মিশ্র আচারে ব্যবহার করা যায় । 

% মিশ্র আচার তৈরার ক্ষেত্রে উপাদান তালিকামত এঁসডের পাঁরমাণের 
উপর সম্পূর্ণ নির্ভর না করে তা আচারের স্বাদ অনুযায়ী নিয়ল্রণ করাই 
বাঞ্ছনীয় | 

a লবণজলে ( 15% ) রাখার পর কোন ফল বা সবজির টুকরা fated 
সময়ের ( দ্ব'সপ্তাহ ) পূর্বেই যাঁদ নরম হয়ে যায় তাহলে আবিলম্বে আচার 
285 করে নেওয়াই উচিৎ। এ ব্যাপারে অঁভন্ঞতার বিশেষ প্রয়োজন | 

SAMA রাখার সময় ছত্রাক আক্রমণ যাতে না ঘটে সে বিষয়ে 
সতর্কতার জন্য মন্তব্য ( 21.0 ) দ্রষ্টব্য 

*% ARTE পদ্ধাততে (21.0) সংরক্ষিত ফল ও সবজিও মিশ্র 
আচারে ব্যবহার করা হয়। 


a মিশ্র আচারে লবণে জারত উপযুস্ত নরম পাতিলেবূর খোসাও 
(21.4 ) ব্যবহার করা যায়। 


আচার ১৩১৯ 


22.22 পাতিলেব্র মিষ্টি আচার 

হলঃদ রঙের পাঁরণত পাঁতিলেবু বাছাই করে পাঁরম্কার জলে ধুয়ে 
faq| ওজন করে নিম্নলিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 

উপাদান তাঁলকা 

পাঁতলেব 1 tafe, সাদা লবণ 150 গ্রাঃ, বিট লবন 100 ene, 
চাঁন 200 প্রাঃ, জিরা 15 গ্রাঃ, গোল মরিচ 10 গ্রাঃ, জোয়ান 10 ans, 
দার; চান 2 প্রাঃ এবং লবঙ্গ:5াট | 

ঘরোয়া মাপ 

মাঝারি আকারের পাঁতিলেব; 30, সাদা লবণ 12 চা-কাপ, বিট 
লবণ 1 চা-কাপ, চিন 2 চা-কাপ, জিরা 4 চা-চামচ, গোল মারচ 3 চা- 
চামচ, জোয়ান 3 চা-চামচ, দার: চান 3-4 টুকরা এবং লবঙ্গ 5টি (চা 
চামচের ক্ষেত্রে মাথা GE মাপ হবে )। 

{বট লবণ এবং সমস্ত মশলা গহুড়ান। অতঃপর এগুলি চান ও 
সাদা লবণের সঙ্গে মিশিয়ে রাখুন । 

এখন আস্ত লেবুগ্রীলকে 2-3 'মানট ফুটন্ত জলে ডুবিয়ে তুলে নিন। 
এরফলে খোসার কলার অভ্যন্তরের তেতো ও ঝাঁঝালো উপাদান বহুলাংশে 
'মুস্ত হয়ে বেরিয়ে যায়। সর; কাঠির সাহায্যে প্রাতাঁট লেবুর সবণঙ্গে 
আকেন্দ্র ছিদ্র করুন । রস নির্গত হতে থাকে। এখন সমস্ত মশলা 
TAGS ভালকরে মাখিয়ে জারে বা বোতলে রেখে দিন | এক সপ্তাহ পর 
আচার তৈরা হয়ে যায়। 

* গড়ানোর স্যাবধার জন্য মশলা রৌদ্রে শাকয়ে নিলে ভাল হয়। 

22.23 উচ্চমানের আচার উৎপাদন ও সংরক্ষণের জন্য প্রয়োজনীয় 
কয়েকটি বিষয় | 
1) মশলা খুব মাহ করে বাটতে বা গড়াতে হবে । 
2) মশলার পাঁরমাণ কম হলে খুব বেশি গরম হয়ে ওঠা তেলে (পর্যাপ্ত 
ধোঁয়া নির্গত হয় ) মেশানো Glos নয়! কারণ তা ALG কাল হয়ে যেতে 
পারে এবং প্রকৃত গন্ধ বিনঘ্ট হয়। তেল গরম হওয়ার পর AI অল্প 
আঁচে অথবা আগুন থেকে মাঝে মাঝে নামিয়ে ধারে ধারে সাবধানে মশলা 
ভাজা উচিৎ যাতে প্রকৃত সুগন্ধ পাওয়া যায়। AGT মশলা ভাজার ক্ষেত্রে 
অপেক্ষাকৃত অধিক সতকতার প্রয়োজন ৷ VAM AGT বোঁশ ভাজা হলে 
আচারে সামান্য কষ ম্বাদ সৃষ্টি হয়। 


১৩২ ঘরে করো শিল্প গিড়ো 


3) স্বচ্ছ তেল ভেসে না ওঠা পর্যন্ত টুবরা, মশলা বা আচার ভাজা 
উচিৎ ৷ 

4) উপাদান তালিকা অনুযায়ী আচার eas করা হলেও বোতলজাত 
করার পূর্বে তার অগ্নতা, TAT ও লবণের পরিমাণ যাচাই করে প্রয়ো- 
জনায় সংশোধন করতে হবে। 

5) কাঁচা জলের সংস্পর্শে আচারে ছাতা ধরে ও স্বাভাবিক গন্ধ বিনষ্ট 
হয়। এই রকম হলে আক্রান্ত তংশ ফেলে আচার বোতল থেকে বার করে 
প্রয়োজনমত গরম তেল মেশাতে হবে । ঠান্ডা হলে পুনরার অন্য জীবানু 
WAS বোতলে ভরে রোদ্রে দেওয়া প্রয়োজন । যতাঁদন না স্বাভাবিক গন্ধ 
ফিরে আসে। 

6) আচারের উপরিভাগ আদ্রতা aw তেলে ঢেকে রাখা উঁচৎ। অনেক. 
সমর দেখা যায় আচার তেলে ঢেকে রাখা সত্বেও তেলের উপরই farg বিন্দু 
RAIS জন্মায় এবং আচারের সুগন্ধ বিনষ্ট হয় । এরুপ! ঘটলে বুঝতে 
হবে এ তেল কাত আদ্রতাশূন্য নয় এবং সংশ্রিঘট আচারেও জলগয় 
অংশের পরিমাণ অপেক্ষাকৃত আঁধক। এরকম ক্ষেত্রে বোতলের ঢাকনা 
আলগা করে আচারকে চড়া রৌদ্রে বেশ কিছুদিন রাখতে হবে | 

7) আকৰ্ষণাঁয় বণ ও গন্ধযুন্ত উচ্চমানের আচার উৎপাদনের জন্য মশলা 
অথবা মশলাসহ টুকরা ভাজার কাজ অত্যন্ত Awa wa সঙ্গে করা প্রয়োজন | 
8) মশলা ভাজার সময় অথবা মশলাসহ টুকরা ভাজার সময় কখনও 
তেলের ঘাটত অনুভূত হলে তৎক্ষণাৎ বাড়ীত তেল গরম করে মেশাতে 
হবে। : 

9) আচারে পাতিলেব; মেশানো হলে cafe দেওয়া উচিৎ নয় এবং লবণ 
কিছুটা চড়া রাখাই ভাল যাতে তেতো স্বাদ alo না হয়। 


23.0 চাটনি 


চাটনিতে ঘন িরাপে ফলের টুকরা থাকে । স্বাদ অনুযায়ী কিছু 
মশলাও মেশানো হয় । এই দ্রব্যে কমপক্ষে 50% চিনি থাকা উচিৎ এবং 
এসিডের পাঁরমাণ 2% এর অধিক যেন না হয়। চাটান প্রধানত চিনি ও 
এসোটক এসিড দ্বারাই সংরক্ষিত হয়ে থাকে, অন্য কোন রাসায়ানক 
সংরক্দকের প্রয়োজন হয় AT | 
23.1 আমের চাটান 
23.1.1 টাটকা কাঁচা আম থেকে £ টাটকা কাঁচা আম পারজ্কার জলে 
ধুয়ে খোসা ছাড়ান। একটু লম্বা ধরণের একই আকারের টুকরায় কাটুন ৷ 
ওজন করে 20% লবণ জলে 40 মিনিট ডুবিয়ে রাখুন ।  প্রাত কৌজ 
(fas মগের 1d মগ ) Gaara জন্য 500 মঃ লিঃ ( 5 চা-কাপ ) জলে 
100 ate (1 চা কাপ) লবণ মিশিয়ে এই লবণ জল €স্তুত করুন । টুকরার 
ওজন অনুপাতে নিম্মীলীখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান faa | 

উপাদান তলকা 

আমের টুকরা 1 কিঃ গ্রাঃ, চান 800 গ্রাঃ, শুকনো লঙ্কা 4 প্রাঃ, 
আদা 20 ane, মৌরি 5 one, দারচিনি 2 az, ছোট এলাচ 3 টি, ভিনি- 
গার 200 fae লিঃ। 

ঘরোয়া মাপ 

আমের টুকরা 14 মগ ( লিঃ মগ ), চান ৪ চা-কাপ, শুকনো লংকা 
5—6 টি, আদা বাটা 4 চা-চামচ, catia ! চা-চামচ, দারাচীন 4-5 
টুকরা (1%), ছোট এলাচ 3 টি ও ভানিগার 2 চা-কাপ ৷ 

শুকনো লঙ্কা একটু সে'কে নিয়ে গুড়ান ও আদা বাটুন। মৌরি 
( একটু ভেজে ), দারুচিনি ও ছোট এলাচ একত্রে একট: থে'তো করে 
ছোট কাপড়ের টুকরায় পঃটাল বাঁধুন ৷ চিনির সাথে সমপাঁরমাণে জল 
{মাশয়ে সিরাপ প্রস্তুত করুন এবং মাপা 1ভানগার থেকে অল্প পাঁরমাণে 
Fara তা VASA করে বাঁপড়ে হে'কে faa | 

40 মিনিট পর টুকরা তুলে জল ঝরান । একাট প্যানে অর্দেক feta- 
গার ( 100 মিঃ লিঃ) নিয়ে আগুনের উপর বসান! এবং এর ভিতর . 
টুকরা দিয়ে নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না জলীয় অংশ সম্পূর্ণ THC যায় । 


১৩৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


শুকানোর সঙ্গে সঙ্গে SSS করে রাখা সিরাপ ঢেলে দিন | লঙকাগণ্ড়া 
ও আদাবাটা মেশান । অতঃপর মশলার পইটালাটি এতে "দিয়ে স্তিমিত আঁচে 
ধীরে ধারে ফোটাতে থাকুন | প্রথগাঁদকে দেখা যাবে টুকরা থেকে জল 
নিষ্কাশিত হওয়ায় সিরাপ অপেক্ষাকত পাতলা হয়ে যায়। কিন্তু ফোটানোর 
সঙ্গে সঙ্গে ক্রমশ তা ঘন হতে থাকে। প্রয়োজন না হ'লে অযথা নাড়বেন 
না কারণ টুকরা ভেঙে যাওয়ার সম্ভাবনা থাকে। চাটান-ঘনত্ব বলতে 
সাধারণভাবে যা বুঝায় সেইরকম ঘন হলে অবাশচ্ট ভিনিগার (100 fas 
লিঃ ) যোগ করুন । এর ফলে সিরাপ AAA কিছুটা পাতলা হয়ে যায় 
সুতরাং আর একটু ফুটিয়ে উক্ত ঘনত্বে আনুন । আগুন থেকে নামিয়ে 
মশলার পঃটাল নিঙড়ে নিয়ে ফেলে দিন। অবিলম্বে, যথেষ্ট গরম 
অবস্থাতেই নিবনীজিত চওড়া-মুখ শুকনো বোতলে এই চারান ভার্ত করে 
সঙ্গে সঙ্গে TTB STA ঢাকনা বন্ধ করে রাখুন | 

23.1.2 sates কাঁচা আমের টুকরা থেকে £ লবণ দ্বারা সংরক্ষিত 
কাঁচা আম প্্‌র্বোন্ত পদ্ধাততে ( 22.1.1 ) ধুয়ে আতরিন্ত লবণ ce 
করুন ! অতঃপর উপরোন্ত একই পদ্ধাততে চাটনি 235 করতে পারেন | 
তবে এক্ষেত্রে 20% লবণজলে টুকরা ডুবিয়ে রাখা হয় না কারণ প্রয়োজনীয় 
FING স্বাদ রেখেই তা ধোয়া হয়ে থাকে | উল্লেখ্য টুকরা ধোয়ার ব্যাপারে 
বিশেষ দৃষ্টি দেওয়া আবশ্যক কারণ প্রয়োজনের আতীরন্ত লবণ থাকলে তা 
চাটনির প্রক,ত স্বাদকে নষ্ট করে। 


*% পঠটলি ব্যবহার না করে মশলা সোজাসুজি মেশালে চাটনির রঙ 
OTST ta হয় না। 


23.1.3 ঘরোয়া পদ্ধতি 
উপাদান তালিকা 
কাঁচা আমের টুকরা 13 মগ (লিঃ মগ ), গুড় 6 চা কাপ, আদা বাটা 
টা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 8টি (বিচি সহ ), পাঁচফোড়ণ 3—4 চা চামচ, 


দারাচান 3 কুচি (1), ছোট এলাচ 3ট ও সরিষার তেল 4—5 
চা-চামচ | 


আগুন থেকে নামিয়ে oes কাপড়ে ছে'কে নিন। প্রথম পদ্ধাত অনু- 
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ভাজা হলে এর ভিতর আমের টুকরা দিয়ে 2—3 মিনিট নাড়ুন । অতঃ- 
পর {সিরাপ যোগ করুন । আদাবাটা ও গইডা লঙ্কা মেশান । অল্প 
আঁচে ধরে ধীরে ফোটান যতক্ষণ না সিরাপ চাটান-ঘনত্বে পে'ঁছায় | 
আগুন থেকে নামিয়ে পারিৎকার শুকনো জারে ভাঁত করুন৷ 2—3 
সপ্তাহ রৌদ্রে দিন। রৌদ্রে রাখার সময় ঢাকনা খুলে জারের মুখে কাপড় 
ঢেকে বে*ধে রাখুন যাতে বৌদ্রতপ্ত চাটনি থেকে উৎপন্ন জলীয় বাষ্প সহজে 
বেরিয়ে যেতে পারে | চাটান আরও ঘন ও থকথকে হয়। এখন অবাশষ্ট 
পাঁচফোড়ণ ভেজে গটুড়ান, দারুচিনি ও ছোট এলাচ মিহি করে থে'তো 
করুন। এবং এগুলি চাটনিতে মেশান । মাঝে মাঝে রৌদ্রে দিয়ে এই 
pay চাটান সংরক্ষণ করা যায়। এই রকম চাটনি ego করতে খোসা- 
সহ আমের EFAS ব্যবহার করা যায়। 
23.2 আনারসের চাটান 

পাকা অথচ AS ধরণের সুগন্ধযুন্ত ভাল আনারস নিন। পাঁরচ্কার 
জলে ধুয়ে খোসা ছাড়ান। চোখ বাদ দিন। লম্বালম্বিভাবে সমান চার- 
ভাগে কাটুন । শল্ত {িরের অংশ বাদ দিয়ে আধইণ্চির. একটু কম মোটা 
টুকরা করুন ! ওজন করে সেই অন:পাতে নিয়লিখিত তালিকা অনুযায়ী 
অন্যান্য উপাদান নিন৷ 

উপাদান তাঁলকা 

আনারসের টুকরা 1 কঃ গ্রাঃ, চান 800 গ্রাঃ, আদা 20 ane, শুকনো 
aeat ( বিচি বাদে ) ও গ্রাঃ, পাঁচফোড়ণ 5 ame, দারুচিনি 2 গ্রাঃ, ছোট 
এলাচ 3 টি, ভিনিগার 250 মঃ fas, লবণ 12-15 গ্রাম ও সাঁরষার তেল 
20 গ্রাম ৷ 

ঘরোয়া মাপ 

আনারদের টুকরা 2 মগ ( লিঃ মগ), চিন 8 চা-কাপ, আদাবাটা 
4 চা-চামচ শুকনো লঙকা ( fats বাদে ) 5 টি, পাঁচফোড়ন 1 চা-চামচ, 
দারুচিন 4 কুচি (1%), ছোট এলাচ 3 টি, ভিনিগার 22 চা-কাপ, লবণ 
3 চা-চামচ ও সাঁরষার তেল 5 চা-চামচ | 

চানর সাথে সম পাঁরমাণ জল মাশয়ে সিরাপ egw করুন । 4-5 
চামচ ভাঁনগারের সাহায্যে এই {সিরাপ পারৎ্কার করে আগুন থেকে নামিয়ে 
কাপড়ে ছাঁকুন। এখন একটি প্যানে সাঁরষার তেল গরম করে পাঁচফোড়ন 
ভাভুন। লালচে হলেই এর foes টুকরা 'দয়ে yea মানট নাড়ুন I 
তারপর 1ভাঁনগার যোগ করে নাড়তে থাকুন যাতে টুকরা একটু নরম হয় । 


১৩৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


তখন সিরাপ ঢাল:ন | শুকনো লগ্কা গহুড়া ও আদাবাটা মেশান | দারু 
চান ও ছোট এলাচ থেতো করে দিন। অল্প আঁচে ধরে ধরে ফুটিয়ে 
সিরাপকে চাটান-ঘনত্বে আনুন। আগুন থেকে নামান। লবণ যোগ 
করে চওড়া মুখ নিবাীজত বোতলে HS, যথেষ্ট গরম অবস্থাতেই ভাত 
ফর ন এবং সঙ্গে সঙ্গে বায়নর;দ্ধভাবে ঢাকনা বদ্ধ করে দন । 

wats কিঃ on, আন্ত আনারস থেকে 500—550 গ্রাম টুকরা 
পাওয়া বায় 


% ভিনিগারের পরিবর্তে]2 মিঃ লিঃ বা 23 চা-চামচ, এসোঁটক এসিড 
ব্যবহার করা AA | এক্ষেত্রে টুকরা ভাজার পর সিরাপ যোগ করা হয় এবং 
চাটান আগুন থেকে নামানোর পূব মুহূর্তে এসোটক এসিড মেশানো হয় ॥ 

*% চাটানর স্বচ্ছতা বাড়ানোর জন্য দারাচান ও এলাচ সোজাসাঁজ না 
মিশিয়ে কাপড়ের পাটলীতে বেধে দিন । তবে এ রকম করতে হলে 
মখলার পারমাণ একটু বাড়াতে হবে এবং আধ থে“তো করা উচিৎ। 


% তালিকায় উল্লিখিত. পরিাণের অধিক সারষার তেল কখনই নেওয়া 
উাঁচৎ নয়। 


23.3  চালতার চাটান 

পুবৌন্ত পদ্ধতিতে (21.5) চালতার টুকরা গ্দ্তুত করে খোসা ছাড়ান। 
থে'তো করে প্রতিকেজি টুকরায় 50 গ্রাম হিসাবে লবণ মাখিয়ে 10 মানিট 
রেখে দিন (লিঃ মগের দেড়মগ চাপাচাপি ভর্তি টুকরায় আধ চা-কাপ 
লবণ )। তারপর টুকরা থেকে নিচ্কাশিত forge জলীয় অংশ হাতে 
চিপে ছে'কে CRA | অল্প হলহদগহ্ড়া মাখিয়ে কয়েক [মিনিট রাখুন | 
প্রয়োজনমত ধুয়ে পিস্থল জলীয় অংশ দূর করুন৷ উল্লেখ্য, প্রয়োজনের 
আঁতারন্ত ধোয়াধ্যায় করলে চালতার স্বাভাবিক স্বাদ ও গন্ধ বহুলাংশে 
নচ্ট হয়। হাতে চিপে যতটা সম্ভব জল ঝরিয়ে ওজন িন। টুকরা 
কিছুটা ভাপয়ে নিলে ভাল হয়। অতঃপর আনারসের চাটান তৈরীর 


পদ্ধাত ও উপাদান তালিকা অনুযায়ী এই চাটনি egs করুন। তবে 


চালতার ক্ষেত্রে পাঁচফোড়ণের সঙ্গে অল্প পরিমাণ সরিষার ব্যবহারে স্বাদের 
উৎকর্ষ বৃদ্ধি পায় তাছাড়া চালতায় স্বভাবিক GIST থাকায় আনারসের 
তুলনায় অদ্ধেক ভিনিগারের প্রয়োজন হয়। অবশ্য উৎপাদিত চটনিতে 


অগ্নতা কম হলে উৎপাদনের পর স্বাদ অনুযায়ী ভিনিগার অথবা এসোঁটিক 
এসিড মেশানো যেতে পারে | 
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% প্রতিকৌজি আস্ত চালতা থেকে 2B করা টুকরার ওজন দাঁড়ায় প্রায় 
500 গ্রাম । 

এঃ ঘরোয়া পর্যায়ে দেড় মগ ( লিঃ মগ ) চাপাচাঁপি Cis চালতার 
থে*তো টুকরার ওজন এককোঁজি ধরা যায় | 
23.4 কুলের চাটান 

আধশুকনো তামাটে রঙের পাকা ভাল কুল নন! ওজন করে 
পাঁরিচ্কার জলে ধুয়ে জল বরান। প্রতিটি কুল একট? করে ফাটিয়ে দিন। 


এখন আনারসের চাটনি অনুরূপ পদ্ধতিতে কুলের চাটান eyo করুন । 


তবে এক্ষেত্রে পাঁচফোড়ণের সঙ্গে অল্প সারষা দিলে ভাল হয় । তাছাড়া 
কুলের স্বাভাবিক GACTA দরুন ভিনিগার-এর প্রয়োজন হয় না । GAs 
পাঁচফোড়নে কুল সাঁতলানোর পর সরাসাঁর [সিরাপ যোগ বরা Bat 
অবশ্য উৎপাদিত চাটানিতে অমুতা কম হতে উৎপাদনের পর এতে স্বাদ 
অনুযায়ী 1ভনিগার অথবা এসেঁটিক এসিড দেওয়া বায় | 

4 ঘরোয়া পর্যায়ে দেড় মগ (লিঃ মগ ). চাপাচাপি ভর্তি শুকনো 
কুলের ওজন এককোজি ধরা যায় | 

* চিনির পরিবর্তে গুড়ও ব্যবহার করতে পারেন | 
23.5 আমড়ার চাটান 

টক ও fated (বিলাতি ) উভয় জাতের আমড়া থেকেই সংফ্বাদু চাটান 
ego করা যায়। আঁঠি শক্ত হয়নি এমন আমড়াই চাটনি তৈরীর পক্ষে 


উপযুক্ত | এইরকম টাটকা আমড়া নিয়ে পরিচ্কার- জলে , ধুয়ে ওজন 


করন ৷ খোসা ছাড়ান। তবে আমড়া বেশী পাঁরণত না হলে খোসা 


- না ছাড়ালেও চলে । ছোট টক আমড়া বোঁটা বরাবর সমান দৃ'টুবরায় 


কাটুন, আর অপেক্ষাকৃত বড় আকারের fates আমড়া কাটুন সমান চার 
টুকরায় | ভাপিয়ে টুকরা একটা নরম করে নিন। অতঃপর আনারসের 
pista তৈরীর ক্ষেত্রে উল্লিখিত উপাদান তালিকা ও পদ্ধতি অনুযায়ী চাটান 
285 ও বোতলজাত করুন । তবে দেশশী টক আমড়ায় স্বাভাঁবক TTT 
হথেষ্ট থাকায় ভিনিগার বা এসোটক এসিড মেখানোর €য়োজন হয় না। 
wae পাঁচফোড়ণে সাঁতলানোর পরই তাতে সিরাপ যোগ করা হয়। 
can প্রয়োজন হলে উৎপাদনের শেষে স্বাদ অনুযায়ী ভিনিগার বা 
এসেটিক এসিড মেশানো যেতে পারে | 

তাছাড়া টাটকা কাঁচা আমের চাটনি তৈরীর পদ্ধীত (23.1.1) 
অনুযায়ীও _ আমড়ার চাটনি eye করতে পারেন। এক্ষেত্রে টুকরা 


ভাপানোর পর 20% লবণজলে ডুঁবয়ে রাখা হয় | 


১৩৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


* সিরাপে ফোটানোর সময় প্রয়োজন না হ’লে নাড়বেন না । 

* | লিঃ মগের 13 মগ আমড়ার টুকরার ওজন 1 কিঃ গ্রাঃ ধরা যায় । 
23.6 গ জরের চাটানি 

টাটকা উজ্জবল বর্ণের ভাল গাজর far পাঁরচ্কার জলে ধুয়ে 
খোসা চে'চে অথবা ছাড়িয়ে ফেলুন । 1" লম্বা সর; সরু কুঁচি করুন । 
অথবা গ্রেটারের (5.14) সাহায্যে কুচি করুন। ওজন নিন। ভাঁপয়ে 
আধাঁসদ্ধ করে জল ঝরিয়ে রাখুন । এখন আনারসের চাটনি তৈরীর 
অনুরুপ পদ্ধাত ও উপাদান তালিকা অনুযায়ী গাজরের চাটনি 285 ও 
বোতলজাত করুন | 

* ঘরোয়া পর্যযয়ে 1 লিঃ মগের 13 মগ গাজর কুচির ওজন 1 fe at 
ধরা যায়। 
23.7 কামরাঙার চাটান 

দাগী পচা নয় এমন পাকা কামরাঙা পাঁরচ্কার জলে ধুয়ে নিন৷ 
অক্ষের আড়াআড়ভাবে 1 সেঃ মঃ মত মোটা টুকরায় কাটুন। দানা 
বাদ দিন। প্রয়োজনমত ভাপিয়ে নিন__যাতে টুকরা কিছুটা নরম হয় 
এবং ফলের কষও TASS হয়ে যায়। অতঃপর আনারসের চাটান তৈরীর 
WA পদ্ধাততে কামরাঙার চাটনি গ্স্তুত FIA! তবে চালতা, কুল 
ও আমড়ার মত এক্ষেত্রেও প্রয়োজন না হলে ভানগার বা এসেটিক এসিড 
মেশানো হয় না। 
23°8 পে'পের চাটনি 

টাটকা পাঁরণত কাঁচা পেপে পার্কার জলে ধুয়ে নিন। খোসা ছাড়িয়ে 
পাতলা ধরণের 112” মাপের লম্বা টুকরায় কাটুন। ওজন করুন! 
ভাপিয়ে একটু নরম করে নিন । অতঃপর আনারসের চাটান তৈরীর পদ্ধাত 
ও উপাদান তালিকা অনুযায়ী এই চাটানি 285 ও বোতলজাত করুন | 

* ঘরোয়া পর্যায়ে লিঃ মগের 12 মগ পে'পের টুকরার ওজন 1 কিঃ 
গ্রাঃ ধরা যায়। 
23.9 পাকা তে'তুলের চাটান 

চৈত্ৰবৈশাখ মাসে খোসা ছাড়ানো এবং বাচসহ যে পাকা তেতুল 
পাওয়া যায় সেগুলিই চাটনি তৈরীর জন্য নেওয়া হয় । এই রকম এক 
কিলোগ্রাম তে'তুলের জন্য নিয়ীলিখিত অন্যান্য উপাদান নিন | 

ঘরোয়া উপাদান তাঁলকা 
বিচি সহ পাকা তে'তুল 1 কিঃ one, গুড় 7 চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 


চাটান ১৩৯ 


12 টি মত (বিচি সহ) পাঁচ ফোড়ন 3—4 চা চামচ, সারষার তেল 6 চা- 
চামচ ও লবণ 3—A4 চা-চামচ | 

গুড়ের সঙ্গে অদ্দেক জল মিশিয়ে বেশ ঘন 1সরাপ প্রস্তুত করে কাপড়ে 
ছে*কে রাখুন। সরিষার তেল গরম করে মাত্র এক চামচ পাঁচফোড়ন ভাজুন ৷ 
ভাজা হলে আগুন থেকে নামিয়ে আন্ত িচিসহ তে'তুল দিয়ে সাবধানে 
AIGA | তেতুলে তেল-মশলা ঠিকমত মাখা হলে ( তেতুল যেন না: 
ভাঙে ) ঘন সিরাপ ঢেলে আগুনের উপর বসান। SEA আঁচে ধারে ধারে 
ফোট.ন ও মাঝে মাঝে সাবধানে নাড়ুন । সিরাপ চাটনি ঘনত্বে উপনীত 
হলে আগুন থেকে নামান । অবশিষ্ট পাঁচফোড়ণ শুকনো-ভেজে, ও 
গইড়িয়ে মেশান । অতঃপর প্রয়োজন মত লবণ দিয়ে বোতলজাত করুন ।' 
মাঝে মাঝে রোঁদ্রে দেবেন। 

* পৃষ্ট খোসা ছাড়ানো িচিসহ নতুন পাকা তে'তুলের ats ae 
দৈর্ঘের জন্য 4 গ্রাঃ ওজন ধরা যায়। 
মন্তব্য £ 
x স্বচ্ছ চাটান উৎপাদনের জন্য WAT মশলা না াঁশয়ে পছটাল- 
পদ্ধীত অবলম্বন করা Gids | 

& বোতলে ভরার আগে চাটানর স্বাদ যাচাই করা Vise! উল্লেখ্য» 
চাটনিতে আঁত সতর্কতার সঙ্গে লবণ মেশানো বাঞ্ছনীয় কারণ একটু কম বা 
বোঁশ হলে উৎকৃষ্ট স্বাদ সৃস্টি হয় না। 

x যাঁদ কোন উৎপাদিত চাটানতে টুকরা অবাঞ্ছিত শন্ত থেকে যায় | 
তাহলে পরবর্তী কালে অন:রন্প চাটান eee করার পূবে টুকরা ফুটন্ত 


জলে আধাঁসদ্ধ করে নেওয়া উাঁচৎ। 


24.0 অন্যান্য সস 


সসে কমপক্ষে 1:2% এসেটিক এসিড এবং 15° শ্িক্স (438) 
অর্থাৎ ISA দ্রবীভূত পদার্থের মোট পরিমাণ বা টি, এস, এস (4:37) 
কমপক্ষে 15% থাকে । 

24.1 কাচা লঙ্কার দস 

পাঁরণ্ত পু্ট সবুজ টাটকা কাঁচা লঙ্কা নিন। কম ঝাল ভথচ Aa 
AE কাঁচা লঙ্কা সস তৈরখর পক্ষে বিশেষ উপযোগী । ATS aie 
(7.14 ) অনুযায়ী নিদ্কাশিত শাঁস ওজন করে নিয়লিখিত তািকামত 
অন্যান্য উপাদান নিন। 


. উপাদান তালিকা 
(1) (2) 8 ঘরোয়া মাপ 
কাঁচা লগ্কার শাঁস 100 গ্রাম 1 চা-কাপ, 
লবণ LONE 2 চা-চামচ 
এসেটিক এসিড 5 মিঃ লিঃ 1 চা-চামচ 


এখন শাঁস, লবণ ও এসেটিক এসিড একত্রে ভাল করে মেশান । উৎ- 
পাদিত কাঁচা লণকার সস ওজন বরে নিবাজিত সরহ মুখ ছোট বোতলে 
ধায় মুখ অবধি ভর্তি করে বায়বদ্ধভাবে ঢাবনা বন্ধ করুন । এই সস 
গ্রীণ চিলি সস নামে পরিচিত । 

* সংরক্ষক মেশানোর প্রয়োজন নেই, কারণ লবণ ও এসেটিক 
এসিডের পরিমাণ অধিক থাকায় এই সস এমনিতেই সংরক্ষিত হয় । 


% মিক্স মাণ্টারের সাহায্যে নিৎকাশিত শাঁসকে অপেক্ষাকৃত অধিক 
মাহ করে নেওয়া যেতে পারে 


24.2 পাকা তে'তুলের সন 


SPACE মাসে যে নতুন পাকা তে'তুল ওঠে তা থেকেই এই সস 
সুত করা হয়। খোসা ছাড়ানো এবং বিচিসহ শাঁসালো পাকা তে'তুল 
নিন। প্রতি cafe এই তে'তুলে 14 1লটার হিসাবে ফুটন্ত জল মিশিয়ে 
10 মিনিট ভাভিয়ে TA! তারপর পরিষ্কার হাতে ভাল করে চটকান | 
নাইলন মশারি কাঁপড়ে ছে'কে কাথ্‌ বার করুন । এই ser কিছুক্ষণ 
ফোটান যাতে তা সপ ঘনছ্ে ঘনীভূত হয়। উল্লেখ্য, ফোটানোর সময় 


অন্যান্য সস ১৪১ 


তে"তুলের ক্কাথের যে ঘনত্ব পরিলক্ষিত হয় ঠাণ্ডা হলে তা অপেক্ষাকৃত 
অধিক ঘনীভূত হয়ে যায়! GAAS ঘনত্বে এলে ক্কাথ আগুন থেকে 
নামিয়ে ওজন করুন এবং নিম্নীলাথত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান 
fad | প্রত কোঁজ পাকা তেতুল থেকে এইভাবে 1200—1300 গ্রাম 
ঘন ক্কাথ পাওয়া যায়। 


উপাদান তালিকা 

(1) (2) £ ঘরোয়া মাপ 
তে'তুলের ক্কাথ 1000 গ্রাঃ, 1 মগ (লিটার মগ) 
জিরা 15 3 চা-চামচ, 
শুকনো লঙ্কা 20, 25 টি মত 
লবণ 50 ৮ } চা-কাপ, 
চান 150 ” 14 চা-কাপ, 
এসোটিক এসিড 10 মিঃ লিঃ 2 চা-চামচ, 


[জিরা শুকনো-ভেজে এবং শুকনো GST সে'কে মাহ করে গুড়ান। 
তারপর এই গড়া মশলা, লবণ, চিনি ও এসোঁটক এসিড একত্রে ক্কাথে 
fata খুব ভাল করে নাড়ুন । 5 মিনিট মত ফুটিয়ে আগদন থেকে 
নামান | ওজন করে প্রত কোঁজ সসে 1 গ্রাম হিসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট 
{মিশিয়ে সর: মুখ নিবাীজত বোতলে wie করে বয়ুরুদ্ধভাবে 
ঢাকনা আটকে দিন | 
24.3 fas সস 

একাধিক ফল ও সবাঁজর মিশ্রণে আঁত aay সস €্তুত করা যায়। 
নমুনা হিসাবে কয়েকাঁট সিএ সস তৈরার পদ্ধাত এখানে দেওয়া হ'ল। 
24.3.1 মিএ সবাজ সস 

fates আল? 300 গ্রাঃ, গাজর 250 az, আপেল 200 ane, শিম 
100 ana এবং বেগুন 150 গ্রাঃ, নিন । পারিত্কার জলে ধুয়ে ছোট ছোট 
টুকরায় কেটে এগ্রীল পথকভাবে সিদ্ধ করুন ৷ স্টেনলেস স্টীল ছাঁকান 
অথবা নাইলন মশার কাপড়ে মেরে শাঁস বার করুন। সমস্ত শাঁস এমন 
ভাবে মেশান যাতে 'নাঁদস্ট কোন শাঁস পৃথকভাবে বোঝা না যায়। 
উপরোন্ত গাঁরমাণ ফল ও সবাঁজ থেকে | কিঃ গ্রাঃ মত এই মিশ্র শাঁস 
পাওয়া যায়৷: আপেল সমপরিমাণ জল সিদ্ধ করে এ জলসহ ঘন মণ্ডে' 
পাঁরণত করা হয় কিন্তু অন্যান্য সবাঁজ fra হলে জল ঝাঁরয়ে শাঁস বার করা 
zal মিশ্র শাঁস ওজন করে সেই অন:পাতে অন্যান্য উপাদান নন। 


১৪২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


উপাদান তালিকা 

মিশ্র শাঁস 1 কিঃ one, চিনি 120 ane, পে'য়াজ 40 গ্রাঃ, কালোজিরা 
2 গ্রাঃ, জিরা ও গ্রাঃ, রসুন 4—5 কোয়া, দারুচিনি 2 গ্রাঃ, ছোট এলাচ 
5 টি, শঃকনো লঙ্কা 10 গ্রাঃ, এসেটিক এসিড 25 মিঃ লিঃ ও লবণ 
40—50 ane 

ঘরোয়া মাপ 

মিশ্র শাঁস 1 মগ (লিঃ মগ), চান 14 চা-কাপ, পেয়াজ মাঝারি 2, 
কালোজিরা 3 চা-চামচ, জিরা 2 চা-চামচ, FA 4-5 কোয়া, দারুচিনি 
(1%) 4 কুচি, ছোট এলাচ 5টি, শুকনো লৎ্কা 15 মত, এসোটক এসিড 
5 চা-চামচ ও লবণ 40—50 গ্রাম ৷ 

মশলাগ্ীল ভালভাবে থে*তো করে একাঁট ছোট কাপড়ের টুকরায় 
বাঁধন ৷ Ss মিশ্র শাঁসে সমপরিমাণ পাঁরত্কার জল (উপরোন্ত টুকরা সিদ্ধ 
করা জল ব্যবহার করা যায় ) মিশিয়ে ফোটান। মশলার bla Foe 
শাঁসে দন। কিছুটা ঘন হলে চিনি মেশান। অবশেষে শাঁস সস-ঘনছ্ে 
পোহালে আগুন থেকে নামান। মশলার পু্টাল নিঙড়ে নিয়ে ফেলে 
দিন। লবণ ও এসেটিক এসিড মিশিয়ে ওজন FIA €তিকোঁজ সসে 
| on: হিসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট দ্রবীভূত করে বোতলজাত করুন | 
24.3.2 ate feta FSC ; 

TTS পদ্ধাত অনুযায়ী কাঁচালঙ্কার শাঁস (7.14) ও পাতিলেবুর 
রস (7.2) নিষ্কাশন করুন | অতঃপর ওজন করে নিয়ালখিত তালিকা 
অনুযায়ী লবণ ও এসেটিক এঁসড নিন। 


উপাদান তালিকা 
0) (2) 3 ঘরোয়া মাপ 
কাঁচা লঙকার শাঁস 100 গ্রাঃ 1 চা-কাপ 
পাতিলেবুর রস 100 ,, [ভাট 
ARH DS ০ 5 চা-চামচ 
এসোটক এসিড 5 মিঃ fas ieee 


কাঁচা লঙ্কার শাঁস, পাতিলেবুর রস, লবণ ও এসেটিক এসিড wae 
এব ভালভাবে মেশান। প্রতিকোঁজ এই ককটেল-এ [গ্রাঃ হিসাবে 
সোডিয়াম বেনজোয়েট দ্রবীভূত করে বোতলজাত করুন। 

* এই ককটেল teats জন্য বেশ ঘন কাঁচালগকার শাঁস প্রয়োজন এবং 


অন্যান্য সস ১৪৩ 


তা aly পাতলা হয় তবে ফুটিয়ে প্রয়োজনীয় VLE আনতে হবে যাতে 
পাতিলেবুর রস মেশানোর পর ককটেল আতিরিন্ত পাতলা হয়ে না যায়। 
24.3.3 কাঁচা লঙকা-কাঁচা তেতুল সস 

agate পদ্ধাত অনুযায়ী কাঁচালৎকা (7.14) ও কাঁচা তে'তুলের 
(7:13) শাঁস 235 করে নিম্নলিখিত উপাদান তালিকা অনুযায়ী লবণ ও 
এসোটিক এসিড নিন । 


* উপাদান তালিকা 
(1) (2) 3 ঘরোয়া মাপ 
কাঁচা লৎকার শাঁস 100 at ¢ 1 চা-কাপ 
কাঁচা তে'তুলের শাঁস 100 att ,, ৮5 
লবণ 25 al ,; 5 চা চামচ 
এসোঁটিক এসিড 25 মিঃ লিঃ 1 চা-চামচ 
গ্রীণ চাল ককটেল-এর অনুরুপ পদ্ধতিতে এই সস প্রস্তুত করে বোতল 


জাত করুন | 

* কাঁচা তে'তুলের শাঁসের সংস্পর্শে কাঁচা লঙকার ঝাল যথেষ্ট কমে 
যায়। 

সতর্কতা £ যে কোন সস বোতলজাত করার পূর্বে একটু মুখে দিয়ে 
দেখে নেবেন এবং স্বাদের ঘাটাতি থাকলে falas উপাদান যোগ করে 
তা পূরণ করতে হবে। 


25.0 কাসুন্দি 

25.1 সাঁরষা কাপযান্দ 

কাস্টাম্দ তৈরীর পক্ষে সাধারণ কালো সাঁরষাই ret নিয়লিখিত 
তালিকা অনুযায়ী সারষাসহ অন্যান্য মশলা িন। 

উপাদান তালিকা 

সারষা 1 কঃ গ্রাঃ, গড়া হলুদ 5 ane, শুকনো লঙ্কা 3 গ্রাঃ, 

গোলমরিচ 2 গ্রাঃ এবং 5াঁট তেজপাতা । 
ঘরোয়া মাগ 

সাঁরষা 14 মগ (লিঃ মগ ), হলুদ গুড়া | চা-চামচ, শুকনো লঙ্কা 
4টি, গোলমারচ 1 চা-চামচ এবং তেজপাতা 5ি। 

হলুদ গুড়া বাদে সরিষা সহ বাকি মশলা পাঁরচ্কার জলে খুব 
ভাল করে ধুয়ে নিন, কোনরকম ময়লা যেন না থাকে । এখন aorta 
রৌদ্রে এমনভাবে «cat যাতে সহজেই গ:ড়ানো যায়। শিলনোড়া, 
হামানাদন্তা, wots বা গ্রাইণ্ডারে সারষাসহ সব মশলা একত্রে গডড়ান ৷ 
আটাচালা ছাঁকনিতে ছে*কে মাহগহড়া সংগ্রহ TIA একটি পত্রে 5 
লিটার পার্ক জল ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না তা শুকিয়ে অন্তত 
অদ্ধেকি হয়। কাস্যন্দি তৈরীর জন্য এই জল ফোটানোর পদ্ধতিকে 'মধ্য- 
ফোট’ বলে | খোসা ছাড়িয়ে কাঁচা আমের টুকরা থে'তো করে 100 গ্রাম বা 
1% চা-কাপ নিন। এখন একটি নতুন পারিজ্কার মাটির হাঁড়ি বা পাঁরচ্কার 
এলমামনিয়ম পাত্রে উত্ত সাঁরযা-মশলা গুড়া, BAM গহড়া ও থে'তো আম 
রেখে এ ফুটন্ত জল মগে করে তুলে তুলে ঢালতে থাকুন এবং হাতা TCT 
ক্রমাগত ঘাঁটুন। এইভাবে সমস্ত জল মেশানো হলে আলগা করে 
ঢাকনা চাপা দিয়ে কাসযাম্দি একাদন চড়া রৌদ্রে রাখ:ন । তারপর এতে 
2 গ্রাম বা £ চা-চামচ করে ধনে, catia, গোলমরিচ ও জিরা গহড়া মেশান | 
আরও 2—3 দিন একটানা রৌদ্র খাওয়ান। এই Bi প্রকৃতপক্ষে 
আচার ছাড়া আর কিছুই নয়। সুতরাং আচারের মতই হাঁড়তে অথবা 
বোতলে রেখে মাঝে মাঝে রৌদ্রে দিয়ে সংরক্ষণ করুন । উল্লেখ্য, মশলা 
রোদ্রে এভাবে শুকিয়ে না নিলে কাসান্দিতে Graze স্বাদ সৃষ্টি হয় না! 
কাঁচাজল বা নোংরা দ্রব্যের সংস্পর্শে কাস;ন্দি প্রায় সঙ্গে সঙ্গেই নষ্ট হরে 


যায়। তৈরীর পর কাস্মান্দ ঠিকমত রৌদ্র না পেলে Gos স্বাদ সৃষ্টি হয়' 
না অথবা নষ্ট হয়ে যায়। 
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25.2 আম কাস;ন্দি 

লবণে সংরক্ষিত আমের টুকরা থেকে £ 

পুর্বে বর্ণিত পদ্ধাতি অনুযায়ী (22.1.1) ওজন করার পর আমের 
টুকরার আতিরিন্ত লবণ ধুয়ে ও জল করিয়ে নিন। 

উপাদান তালিকা 

আমের লবনান্ত টুকরা 1 কিঃ গ্রাঃ, সারষা 250 ame, ধনে, জরে, 
রাঁধুনি ও মৌরি 2 গ্রাঃ করে, শুকনো লঙ্কা 20 গ্রাঃ, তেজপাতা 2টি, 
হলহদ গড়া 5 গ্রাঃ, এসেটিক এসিড 15 মিঃ লিঃ, সাইট্রিক এসিড 
15 ats, [চান 100 ons ও সাঁর্যার তেল 200 site । 

ঘরোয়া গাপ 

আমের লবণান্ত টুকরা ] লিঃ মগ, সাঁরষা 3 চা-কাপ, ধনে, জরে, 
giacia ও মৌরি 4 চা-চামচ করে, শুকনো লণ্কা 30টি মত, তেজপাতা 
2টি, হল:দ গ:ুড়া 1 চা-চামচ, এসেটিক এসিড ও চা-চামচ,  সাইীট্রক 
এসিড 3 চা-চামচ, চিনি 1 চা-কাপ ও সাঁরষার তেল 2 চা-কাপ 1 

জল ঝরানোর পর টুকরায় এসেটিক এসিড, walks এসিড ও চিনি 
মাখিয়ে প্রায় একঘন্টা রেখে দিন। তারপর সারষার তেল গরম করে 
স্বানচ্কাশত জল সহ এই টুকরা ভাজতে থাকুন যতক্ষণনা সম্পূর্ণ স্বচ্ছ 
তেল ভেসে ওটে | টুকরা ভাজার সময় অত্যন্ত সতর্কতার সঙ্গে অনবরত 
নাড়তে হবে যাতে পাত্রের তলায় ধরে না AT | তেল যখন সম্পূর্ণ স্বচ্ছ 
হয়ে ওঠে টুকরা তখন ভেঙে প্রায় মণ্ডে পরিণত হয়। এরপর ভাজা 
টুকরা আগুন থেকে ন।মিয়ে রেখে দিন । 

pra leq তৈরীর জন্য সম্পূর্ণ পারচ্ছন্ন উচ্চমানের মশলা সংগ্রহ করে 
তা চড়া Ale খুব ভালকরে “ioc নিতে হবে। অতঃপর গ্রাইগ্ডার, 
হামালাদিস্তা বা শিলে সরিষাসহ সমস্ত মশলা একত্রে যতটা সম্ভব মাহ করে 
AISA একটি পাত্রে TAT হলুদ গুড়া মেশান । 

এক থেকে দেড় লিটার জল ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না তা শকয়ে 
প্রায় ভদ্ধেকে পাঁরণত হয়। এখন এই ফুটন্ত জল থেকে 350 মঃ লিঃ 
( 34 চা-কাপ ) মেপে অন্য একটি পান্রে নিন এবং আঁবলম্বে এর 1ভতর 
Gs মিশ্র গড়া মশলা অল্প অল্প করে fale হাতা য়ে অনবরত 
ঘাঁটতে থাকুন যতক্ষণ না কাসদান্দর বিশেষ ঝাঁঝালো গন্ধ যুক্ত কাই সল্ট 
১০ 


১৪৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


হয়। অতঃপর তা ভেজে রাখা আমের টুকরায় যোগ করে খুব ভালভাবে 
মেশান। লবণের পরিমাণ যাচাই করে আম SIAM বোতলজাত FAA | 
যত দিন যায় সংরাক্ষিত আম কাস;দ্দির স্বাদ ক্রমশঃ বদি পায় । 
টাটকা কাঁচা আম থেকে ৪ 

খোসা ও আঁঠি বাদ দিয়ে ছোট ছোট টুকরায় কাটুন ৷ প্রাতকোঁজ 
এই টুকরায় (1d লিঃ মগ) 200 গ্রাম হিসাব লবণ (2 চা-কাপ ) 
মাখিয়ে ঠ দিন রাখুন ।  স্বানিতকাঁশত জল ঝাঁরয়ে ওজন করুন । 
অতঃপর উপরোন্ত একই পদ্ধীততে আম sein eae করুন । এক্ষেত্রে 
টুকরায় স্বাভাবিক GIST বজায় থাকে বলে কোন বাড়াত alae না 
মেশালেও চলে | তাছাড়া সংরক্ষণের 2-3 সপ্তাহ পর কাস;ণ্দিতে »বাভাবিক- 
ভাবেই Gat বদ্ধ পায় | 

মন্তব্যঃ 

দীর্ঘাদন ( অন্তত দু’তন মাস ) লবণে সংরাক্ষিত আমের টুকরা থেকে 
উৎপাদিত কাস;ণ্দির স্বাদ অপেক্ষাকৃত অধিক । 


26.0 ফল টিনজাতকরণ 


আগেই আমরা জেনোছ (3.0) তাপন প্রক্রিয়ায় সংরক্ষণের জন্য ফল 
বা সবাজকে িনজাত করা হয়। দেখা যায় যে কোন ফল টিনজাত করার 
জন্য একাঁট সাধারণ পদ্ধীত অনুসরণ করা হয় এবং ফলের বাভন্নতা 
অনুযায়ী এই পদ্ধতিগত পার্থক্য কিন্তু প্রায় নগণ্য । সুতরাং টিনজাত- 
করণের ক্ষেত্রে সাধারণ পদ্ধতির HSS সর্বাধিক | 
26.1 সাধারণ পদ্ধাত 

বাছাই $ টিনজাত করার জন্য সর্বদা উৎকৃষ্ট মানের সৃগন্ধযুত্ত 
গাছপাকা অথচ কিছুটা শন্ত ধরণের ফলই বাছাই করা উচিৎ | 

ধোয়া £ প্রবাহমান পাঁরৎ্কার জলে অথবা পর্যাপ্ত পরিমাণ জলে ফল 
খুব ভালকরে ধোয়া প্রয়োজন | 

খোসা ছাড়ানো ও কাটা £ ফলের বৈশিষ্ট্য অনুযায়ী সুবিধাজনক 
পদ্ধাততে খোসা ছাড়ানো হয় এবং fafa eo আকারের টিনের পক্ষে Cras 
পছন্দমত সমান আকারের টুকরায় ফল কাটা উচিৎ | 

টিনে টুকরা ভরা ৪ পাঁরচ্কার ও নিবাঁজিত নতুন ভাল food ট্মকরা 
সর্বদাই সুদংশ্যভাবে সাজিয়ে ভাত করতে হবে | 

টিনে পিরাপ ঢালা £ নিমঞ্জন দ্রবণ (4.10) হিসাবে 40-55% চান 
ও 0-2-0:5% সাইট্রিক এসিডযুন্ত পরিৎকার গরম সিরাপ এমন পরিমাণ 
ঢালা উচিৎ যাতে টনের উপারভাগে 2" মত LATA থাকে। প্রকৃতপক্ষে 
গৃসরাপ গস্তুত করেই অবিলম্বে ছে'কে তা Toca ঢালা হয় | 

বাতাস নিঃসারণ s পর্বে বাণত পদ্ধীভতে [ট্রে ভিতরে বাতাস 
নিঃসরণ করা হয় (4.13) | 

ঢাকনা বন্ধ করা ৪ নিঃসারণের পরই সঙ্গে সঙ্গে ক্যান সিলারে টিনের 
ঢাকনা বায়ুরহদ্ধভাবে বন্ধ করা হয়। বদ্ধ করার পূর্বে সিরাপ যাঁদ 
কোনভাবে কমে যায় তাহলে অনুর সরাপ $ ভ্তুত করে টিনে ঢেলে ক্ষাত- 
পূরণ করতে হবে। 

[নবাঁজন £ এই বন্ধ করা িনকে ফুটন্ত জলের (ভিতর 'নাদ্ট সময়ের 
জন্য ডুবিয়ে রেখে STATA, ধ্বংস করা হয় (4.16) 1 তবে কোন: 


১৪৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ফলের ক্ষেত্রে নিবাঁজণ-সময় কত হবে তা জানার জন্য তালিকা (26.2). 
BOT | 

ঠাণ্ডা করাঃ নিবাঁজণের পর টিনকে প্রবাহমান ঠাণ্ডাজল অথবা 
বরফ জলের সাহায্যে দ্রুত ঠাণ্ডা করে সাধারণ উষ্ণতায় আনা হয় I 

মোছা £ অতঃপর পরিচ্কার কাপড়ে টিনকে সম্পূর্ণ শঢকনো করে, 
মোছা হয় । কারণ জল লেগে থাকলে অচিরেই মারচা ধরে ?টনে ছিদ্র 
AIG হতে পারে । 

লেবেল অ.টকানো £ টিনে এমনভাবে লেবেল আটকানো উচিৎ যাতে 
লেবেলের জাঠা টিনকে না স্পর্শ করে । কারণ জলীয় আঠার সংস্পশে 
টিনে মাঁরচা ধরে । এইজন্য আঠা টিনে না লাগিয়ে লেবেলের একপ্রান্তে 
লাগানো হয়। 

MANS করা 8 শীতল ও শতক পারবেশে টিনকে রাখা উচিৎ | 
26.2 টনজাত ফলের ক্ষেত্রে নিবাঁজণ-সময় তালিকা 


ফুটন্ত জলে (100০ সে£/212 ফাঃ ) নিবী্জণ-সময় 


ফল A? 3 ক্যান No. 1 baz ক্যান 
টুকরা/রস 848 মিঃ fa 479 মিঃ Tas 
আম 20-25 মিনিট 15-20 মিনিট 
কাঁঠাল BON, 2517 
তানারস 50177 25217 
fag 800%} 250 
টমাটো 30178 257 
কমলালেবু 20 TOD 
পেয়ারা ' AO 15) 
আপেল 15 


2) [21 
৯ লিলি ১১৬১ 


26.3  টিনজাত পাকা আম 
কলমের গাছপাকা অথচ কিছু 

ছোট হলে ভাল হয় । 

উপযুক্ত নয়। 


টা শল্তধরণের আম বাছাই করুন। আঁঠি 
Grae Giles ora fate হলেও টিনজাত করার, 
পাঁরণকার জলে খুব ভালভাবে ধুয়ে হাতে অথবা ছুরির 
সাহায্যে খোসা ছাড়ান। প্রতিটি আম থেকে Wis প্রধান বড় টুকরা ও 
দু'টি অপেক্ষাকৃত ছোট টুকরা কেটে নিন । উল্লেখ্য, ছোট ও বড় টুকরা 


ফল টিনজাতকরণ - ১৪৯ 


মাশয়ে টিনে না ভরে এদের পৃথকভাবে Cis করা উচিৎ যাতে যে কোন 
{টনে একই আকারের (ছোট বা বড়) টুকরা থাকে । অতঃপর সাধারণ 
পদ্ধতি অনুযায়ী আম টিনজাত করুন | ব্যবন্ধত নিমচ্জণ দ্রবণে 40% 
চান ও 0:5% সাইট্রিক এসিড থাকে। 
26.4 টিনজাত কাঁঠাল 

সুস্বাদু নরম-কোয়ার ভাল জাতের কাঁঠাল পাঁরচ্কার জল ধ্য়ে শনন। 
ভেঙে কোয়াগুঁল সংগ্রহ করার পর ভিতরের বিচি ও অবাঞ্ছিত অংশ বাদ 
faa) অতঃপর সাধারণ পদ্ধাত অনুযায়ী এই কোয়া টিনজাত কর্ন | 
টনের আয়তনের প্রায় 70% কোয়া দ্বারা ভাঁত করা হয়। এবং ব্যবহৃত 
নিমজ্জন দ্রবণে 50% চানও 0:5% সাইট্রক এসিড থাকে | 
26.5 টিনজাত আনারস 

খুব বেশী পাকা নয় অথচ FATALE এমন শন্ত ধরণের ভাল আনারস 
বাছাই করে পারত্কার জলে ধুয়ে নিন। টিনের ব্যাস অনুযায়ী Sas 
আনারস নেওয়াই বাঞ্চনীয় | কারণ তাতে ছাঁট শাঁসের পরিমাণ কম হয় | 
স্টেনলেস bia gia অথবা Tos সাহায্যে খোসা ছাঁড়য়ে 2" মোটা 
গোলাকার টুকরায় কাটুন | কোরার এবং পণ্টারের (5.9) সাহায্যে প্রাতাট 
টুকরার যথাক্রমে মধ্যের শির ও পারার বাড়াত অংশ িখঃত গোল করে 
কেটে বাদ দিন । এর পরও বাদ টুকরায় চোখ থাকে তো চুরির সাহায্যে 
তুলে ফেলতে হবে। অতঃপর সাধারণ ABS অনুযায়ী আনারসের টুকরা 
force করুন !  নিমজ্জন দ্রবণে 40% চিনি ও 0°5% waite 
এসিড acs | 
26.6 টিনজাত লিচু 

গাছপাকা বড় আকারের কলমের ভাল লিচু বাছাই করে পাঁর্কার 
জল ধুয়ে নিন। হাতে খোসা ছাড়িয়ে শাঁস ভেঙে fats ফেলে ima 
অতঃপর সাধারণ পদ্ধাত অনুযায়ী এই শাঁস টিনজাত করন | Taare 
(দ্রবণে 40% চান ও 0'5% maids এসিড থাকে । এ ক্ষেত্রে টনকে 
যাঁদ দ্রুত ঠাণ্ডা করা না হয় তাহলে সংরক্ষিত শাঁসে ফিকে লাল বা 
গোলাপী রঙের ছোপ পড়ে | 
26.7 টিনজাত কগলালেবঃ 

শমাঁন্ট জাতের বড় আকারের ভাল কমলালেব বাছাই করুন ॥ হাতে 
খোসা ছাড়িয়ে কোয়াগলি খুলে ফেলঃন। 1'5% সোডিয়াম হাইভ্রক্সাইডের 
দ্রবণ আগুনের উপর বসান । ফুটতে শর? করলে আগুন থেকে নাঁময়ে 


১৫০ ঘরে করো শিপ গড়ো 


এর ভিতর কোয়াগ্ীল দিয়ে অপেক্ষা করুন । যখন দেখবেন কোয়ার 
সাদা আবরণ সম্পন্ণ দ্রবীভূত হয়েছে তখন এ দ্রবণে ঠাণ্ডা জল VIA 
যাতে কোয়া ঠাণ্ডা হয়ে যায়। কোয়াগ্দীল সাবধানে তুলে 0:5% হাই" 
ড্রোরোরিক এসিডের দ্রবণে কিছুক্ষণ ডুবিয়ে রাখ :ন ৷ এসিডের প্রভাবে 
ক্ষার বিনষ্ট হয়। অবশেষে পাঁরদ্কার জলে সাবধানে ata নিন যাতে 
ভেঙে না যায়। অতঃপর সাধারণ পদ্ধাত অনুযায়ী এই কোয়া িনজাত 
করুন। নিমজ্জন দ্রবণে 50% চান ও 0:5% সাইাট্রক এসিড থাকে | 
26.8 1টিনজাত আপেল 

fas জাতের ভাল আপেল বাছাই করুন। পর্যাপ্ত পরিমাণ জলে 
খনব ভালভাবে ধুয়ে খোসা ছাড়ান। প্রায় %% মোটা পছন্দমত সমান 
আকারের লম্বা ধরণের টুকরায় কাটুন । দানা বাদ দন কাটার সয় 2% 
লবণজলে ডুবিয়ে রাখুন যাতে বাতাসের সংস্পশে কালচে হয়ে না বায়। 
অতঃপর সাধারণ পদ্ধতি অনুযায়ী 1িনজাত করুন । িমজ্জন দ্রবণে 
40% চান ও 05% ARIS এসিড থাকে | 
26.9 টিনজ।ত টমাটো 

মাঝারি আকারের সম্প্‌ণ* লাল রঙের গাছপাকা ভাল টমাটো বাছাই 
করন | খর বেশী পাকা নরম টমাটো নেবেন AT | কম WAALS বিশেষ 
জাতের টমাটো টিনজাত করার পক্ষে উপযোগী 1--2 মিনিট ফুটন্ত জলে 
রাখার পর ঠাণ্ডা জলে ডুবিয়ে ঠাণ্ডা করুন । এখন আঁত সহজেই পাতলা 
খোসা হাতে ছাড়িয়ে নিন। অতঃপর সাধারণ পদ্ধাত অন্যায় এই 
টমাটো টিনজাত করুন ৷ উল্লেখ্য এক্ষেত্রে নিমজ্জন দ্রবণ হিসাবে 2% 
লবণ ও 1% [চানধনন্ত টমাটোর রস ব্যবহার করা হয় এবং এই রস ফাটিয়ে 
অবিলম্বে টিনে ঢালা উচিৎ ৷ 
মন্তব্য ৪ 

ফল টিনজাত করণ্র ক্ষেত্রে টিনের জলধারণ ক্ষমতার 70% (ওজন 
ভিত্তিক ) ফলের টুকরা che করা হয় এবং অবশিষ্ট অংশ 1নমজ্জন 
দ্রবণ দ্বারা পূর্ণ থাকে । আপেলের মত হালকা ফলের নেত্রে টুকরা ঠিকমত 
সাজিয়ে না ভরলে এই ওজন অনেক কম হয়ে হেতে পারে | 


27.0 সবজি টিনজাতকরণ 


ফলের ন্যায় সবাঁজ টিনজাত করার জন্যও একটি সাধারণ পদ্ধাঁত 
অনুসরণ করা হয় | 
27.1 সাধারণ পদ্ধতি 

বাছাই £ টাটকা পুষ্ট ও ভাল সবাঁজই টিনজাত করার পক্ষে CTE । 

ধোয়া £ পর্যাপ্ত পারমাণ জলে সবজি খুব ভালভাবে ধোয়া হয়। ‘ 

খোসা ছাড়ানো ও কাটা 2 সবাঁজ অনুযায়ী স্াবধামত উপায়ে খোসা 
ছাড়ানো হয় এবং প্রয়োজনে পছন্দমত সন্দহশ্য টুকরায় কাটা হয়। 

ভাগানো £ কাপড়ে বেধে অথবা অন্য কোন সুবিধাজনক উপায়ে 
সবাঁজকে Taleo সময়ের জন্য ভাপানো (4.6) হয় । 

টিনে সবাঁজ ভরা £ নিবাঁজিত পাঁরদ্কার নতুন টিনে সবাঁজ যতটা 
সম্ভব স:দংশ্যভাবে সাজিয়ে ভাঁত করা হয় ॥ 

লবণ জলে ঢালা ৪ িমঞ্জন দ্রবণ হসাবে,পাঁরৎকার গরম 2% লবণজল 
Foca এমন পাঁরমাণ ঢালা হয় যাতে উপরিভাগে 2” মত “BIA (4.12) 
থাকে | 
বাতাস নিঃসারণ ৫ পূর্বে বাঁণত পদ্ধীততে (4.13) টিনের বাতাস 
নিঃসরণ করা হয় | 

ঢাকনা বন্ধ করা £ ক্যান সারের 


টনকে ACH সঙ্গে বায়:রুদ্ধ ভাবে বদ্ধ করা হয়। 
নিবাঁজন £ তাঁলকা (27.2) অনুযায়ী fates সময়ের জন্য টিনকে 


প্রেসার কুকার অথবা অটোক্লেভের গভতর রেখে জীবাণু ধৰংস ( 4.16 ) 
করা হয়। উল্লেখ্য, নাঁদষ্ট সময় পর প্রেসারকুকারের ভতরের উচ্চচাপ 
ধারে ধীরে কাঁময়ে সাধারণ অবস্থায় আনার পর তবেই ঢাকনা খোলা SA | 

ঠাণ্ডা করা ¢ নিবর্জজনের পর বরফজল অথবা প্রবাহমান ঠান্ডা জলে 
রেখে টিনকে দ্রুত ঠাম্ডা করে সাধারণ উষ্ণতায় আনা হয় | 

মোছা £ পাঁরৎকার কাপড়ে টিনকে সম্পূর্ণ শুকনো করে মুছতে হবে 
যাতে মারচা ধরার কোন সম্ভাবনা না থাকে। 

লেবেল আটকানো £ লেবেলের এক প্রান্তে আঠা লাঁগয়ে তা টনে 


এমনভাবে আটকানো হয় যাতে আঠা টনকে sare’ না কয়ে । 


সাহায্যে বাতাস 1নঃসারণের গরই 


Ses ঘরে করো শিল্প গড়ো 


গধদানজাত করা £ শীতল ও শঢ্ক পরিবেশে টিনকে রেখে দেওয়া 
হয়। 
27.2 টিনজাত সবজির ক্ষেত্রে নিবঁজন-সনয় তালিকা 


240° ফাঃ বা 115০ সেঃ তাপমাত্রায় নিবঁজন-সময় ; 


সবজি Az 2 ক্যান ( 848 মিঃ লিঃ) 
ইক 45 মিনিট 
বাঁধাকাঁপ 45” 
কড়াইশহাট 45” 
ঢে'ড়শ 40° 
শিম 30” 
ফুলকাপ 20” 


27.3 fees ফুলকপি 


সাদা রঙের টাটকা এবং ঠাস ফুলকাঁপ বাছাই করে প্রায় 1" ব্যাসের 
টুকরায় কাটুন। পাঁরচ্কার জলে ভালভাবে ধুয়ে নিন | কাপড়ে বে'ধে 


পাঁরণত অথচ পাকা গয় এমন টাটকা Crazy সব 


i aa রঙের শিম ধুয়ে 


ই মত লম্বা টুকরায় কাটুন । কাপড়ে বে'ধে 3- 
ভাত করুন এবং সাধারণ পদ্ধতি 
275. টিনজাত ঢে্ড়শ 

পরিণত অথচ পাকা নয় এমন টাটকা উজ্জল সবুজ রঙের ঢেড়শ 
ATT জলে ভাল করে ধুয়ে নিন। দৈর্ঘ 


অনুযায়ী আস্ত অথবা দ'ট্করায় 
কাটুন। কাপড়ে বেধে 3-4 মিনিট ভাপিয়ে টিনে ভাত করুন। res 
A 3 
সাধারণ পদ্ধাতি অন্যায়? ঢে'ড়ণ টিনজাত করুন । 
27.6 টিনজত কড়াইশশাট 


বড় আকারের টাটকা সবুজ রঙের PORT পারিভ্কার জলে ধুয়ে 
নিন। খোসা ভেঙে দানা সংগ্রহ করুন | কাপড়ে বে*ধে 2-3 মিনিট 
ভাপান। ল্যাকারযুক্ত টিনে ভরি করে সাধারণ পদ্ধাঁত অনুযায়ী টিনজাত 
করুন| উল্লেখ্য, এক্ষেত্রে 2% লবণ এবং ১% চিনি মিশ্রিত নিনজ্জন 
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দ্রবণ ব্যবহার করা হয় এবং এতে প্রয়োজন মত ভোজ্য সবুজ রঙও দেওয়া 
হয়ে থাকে ৷ 
27.7 feasts বাঁধাকাঁপ 

একেবারে টাটকা ATS রঙের ভাল ঠাস বাঁধাকপি সাধারণভাবে কেটে 
ধুয়ে নিন। অতঃপর ফুলকপির ন্যায় একই পদ্বাঁততে টনজাত করুন । 
27.8  টিনজাত আল; 

মাঝারি আকারের কম WHITE ভাল জাতের টাটকা আল: পর্যাপ্ত 
পাঁরমাণ জলে খুব ভাল করে ধ্যুয়ে নিন । উপতল aw ( 4.8 ) চৌবাচ্চায় 
এই ধোয়ার কাজ ভাল হয় । mala প্রক্রিয়ায় (4.5 ) অথবা abe 
সাদাজলে প্রয়োজনমত সময় ডুবিয়ে রাখার পর ঠাণ্ডা জলে ঠান্ডা করে হাতে 
খোসা ছাড়ান ৷ বড় কারখানায়' “রোটাটিরি ভেজিটেবল: পিলার” মেশিনে 
'আল;র খোসা ছাড়ান হয় । খোসা ছাড়ানোর সমর আল: 2% লবণজলে 
ডুবি:য় রাখুন যাতে বাতাসের সংস্পর্শে বিবর্ণ না হয়। অতঃপর সাধারণ 
ARTS অনুযায়ী টিনজাত করুন | 

মন্তব্য ৪ 

সবাঁজ িনজাত করণের ক্ষেত্রে টিনের জলধ!রণ ক্ষমতার 60—65% 
( ওজন 'ভাত্তক ) সবজি ভার্ত করা হয় এবং অবশিষ্টাংশ লবণ জল দ্বারা 
পুর্ণ থাকে। 
26.9 মশলাসহ টিনজাত সবাঁজ 

এটি প্রকৃত পক্ষে টিনজাত রান্না করা সবাঁজ ছাড়া আর কিছুই নয়! 
পছন্দ মত বিভন্ন সবাজর মিশ্রণে সাধারণত এই দ্রব্য eyo করা হয়। 
উপরোক্ত পদ্ধাতি অনুযায়ী ফুলকাঁপ, আল; ও TEN’ eyo করে 
ভাঁপয়ে নিন। অতঃপর এগুলি পছন্দমত অনুপাতে মিশিয়ে Thc ভাত 
করন । প্রতি কেজি মিশ্র সবজির জন্য নিয়লিখিত তালিকা অনন্যায়ী 
অন্যান্য উপাদান নিন | 

উপাদান তালিকা 

fa সবাঁজ 1 কিঃ গ্রাঃ, গরম মশলা ও one, হলহদগইড়া 10 atte, ধনে 
3 গ্রাঃ, জিরা 10 ame, শুকনো asst 15 ate, আদা 25 ate, টমাটো 
150 গ্রাঃ, সারষার তেল 100 গ্রাঃ, গাওয়া ঘি 25 গ্রাঃ লবণ 20 ane, 
চিনি 25 as ও জল-_প্রয়োজন মত | 

সমস্ত মশলা বাটুন। টমাটো ও বাটা মশলা একত্রে তেলে ভাজতে 
থাকুন। এই সময় অল্প অল্প জল Tata পছন্দ মত ঘন কার BS 


১৫৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


করুন| লবণ ও গাওয়া fx যোগ করে কারি টিনে ঢালুন | 4% শুণ্য 
হান যেন থাকে। বাতাস নিঃসারণের পর টিনের ঢাকনা মেশিনের 
সাহায্যে TRAC বন্ধ করুন । A} টিনের ক্ষেত্রে প্রেসার কুকারে 
240° ফাঃ বা 115০ সেঃ তাপমাত্রার 75 মিনিট নিবাঁজনের পর দ্রুত 
ঠাণ্ডা করে মুছে ও লেবেল আটকে শীতল ও শঢচ্ক পাঁরবেশে রাখুন | 

* প্রতিটি Asi টিনে প্রায় 450 গ্রাঃ মিশ্র- সবজি এবং 350 গ্রাঃ 
sila ভার্ত করা হয়। 
27.10 বাতাস নিঃসারণের পরই টিনের ঢাকনা সঙ্গে সঙ্গে বন্ধ করার 
প্রয়োজনীয়তা ৫ বাতাস নিঃসারণের জন্য টিনকে ফুটন্ত জলের ভিতর 
বসিয়ে রাখা হয় যতক্ষণ না তার অভ্যন্তরের তাপমাত্রা 80—82° সেঃ 
পোঁছায় । এই অবস্থায় টিনের ভিতরে আটকে থাকা বাতাস এবং উপাঁর- 
ভাগের শনন্যস্থানের বাতাস উত্তপ্ত ও হালকা হয়ে অপসৃত হয় । সেই 
স্থান পূর্ণ করে জলীয় বাপ । ফলে নিঃসারণ্রে পরই সঙ্গে সঙ্গে বন্ধ করা, 
হলে টিনের অভ্যন্তরে প্রয়োজনীয় বার়ুশহন্যতা পাওয়া যায় । 

কিন্তু ফুটন্ত জল থেকে তুলে ঢাকনা বন্ধ করতে বিলম্ব ঘটলে টিনের 
তাপমাত্রা ধীরে ধারে কমতে থাকে ফলে জলায় বাছ্পের Sat চাপও ক্রমশ 

i 

পরায় প্রবেশ করে। এই অবস্থায় বন্ধ করা হলে টিনের অভ্যন্তরে যথেচ্ট 
বাতাস রয়ে যায় অথণৎ প্রয়োজনীয় বায়*শণ্যতা পাওয়া যায় না যা নিরা- 
পদ সংরক্ষণের পক্ষে অন;কুল নয় | 
27.11 নিবাশীজনের পর {টনকে দ্রুত ঠাণ্ডা করার প্রয়োজনীয়তা ৪ 
নিবাজনের পর বরফজল অথবা প্রবাহমান জলের সাহায্যে যাঁদ টিনকে দ্রুত 
ঠাণ্ডা না করে বাতাসে রেখে সাধারণভাবে ঠাণ্ডা বরা হয় তাহলে তাপমান্রা 
অত্যন্ত ধারে ধারে নামতে থাকে। এই আতা দীর্ঘ সময় যাবং উন্চ 
তাপমাত্রার সংস্পশে” থাকার ফলে টিনজাত ফল বা সবজি অবাঞ্চিতভাবে 
শরম হয়ে বা গলে যায় যাঁদও নিবণ‘জনের পরও সেগুলি যথাযথ 
অবস্থাতেই ছিল | 

দ্বিতীয়তঃ থামেণফিলিক জাতের ব্যান্টেরিয়া জন্মানোর জন্য 55০ সেঃ. 
এর কাছাকাছি তাপমান্রা সর্বাপেক্ষা Cre 1 এরা নিবাঁজনের উন্চতাপে 
স্পোর (2.1.1 ) সৃষ্টি করে নিজেকে রক্ষা করে ও বেচে থাকে। 
বরফজল অথবা প্রবাহমান ঠাণ্ডা জলের সাহায্যে দ্রুত ঠাণ্ডা করার, 
পরিবর্তে টিনকে যাঁদ বাতাসে রেখে সাধারণ ভাবে ধীরে ধর্ণরে 
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ঠাণ্ডা করা হয় তাহলে এ স্পোর দীর্ঘসময় যাবং 552 সেঃ 
এর কাছাকাছি তাপমাত্রার সংস্পর্শে থাকার সুযোগে পুনরায় তা 
ক্ষতিকারক ব্যান্টেরিয়াতে রূপান্তরিত হয় এবং টিনজাত দ্রব্যকে আঁচিরেই 
নষ্ট করে | fay টনকে দ্রুত ঠাণ্ডা করলে দ্পোর ATT AS TRANS 
রূপান্তীরত হওয়ার উত্ত সময়-সূবোগ আর পায় না অর্থাৎ সেগুলি, 
তখন স্পোর হিসেবেই টিনজাত দ্রব্যে রয়ে যায়। চ্পোর থাকাকালীন 
খাদ্যদ্রব্যকে নষ্ট করার কোন ক্ষমতা এদের থাকে AT | 

27.12 টিনজাত দ্রব্যের সম্ভাব্য কতকগন্াল ales সংরক্ষিত দ্রবো 
ধনয়ীলাখত কতকগ্াল ত্রুটি লক্ষ্য করা বায়। 

1) Buby সওয়ার £ অনেক সময় দেখা যায় কম এসিডযুক্ত টিনজাত 
gay (বশেষত water) কিছুদিন সংরক্ষণের পর অয্নান্ত হয়ে বায় এবং 
তা খাওয়ার অনুপযুন্ত বলে বিবেচিত হয় । এই ধরণের নরুটিকেই FIT 
সাওয়ার বলে । অসম্পূর্ণ নিবাঁজণের ফলে কিছু জীবাণু বে'চে থাকে 
এবং তারাই খাদ্য দ্রব্যকে বিপ্লেষিত করে এসিড সৃষ্ট করে ফলে ট'কে 
যায়। নিবর্শজণ সময় ও তাপমাত্রা যথাযথ বজায় রাখার জন্য উপযুক্ত 
FONG অবলম্বন করে এই সমস্যার সমাধান সম্ভব | 

2) পিগ্্রজার ঃ অনেক সময় দেখাযায় সংরক্ষিত টিনের একদিক 
সামান্য ফুলে যায়। তবে একটু চাপ দিলে তা পন্নরায় স্বাভাবিক 
অবস্থায় ফিরে আসে ৷ এই ভ্রুটিকেই Trees বলে। টিনজাত দ্রব্যের 
এসিড বাঁনশ ওঠা টিনের লোহার সংস্পর্শে কিছুটা হাইড্রোজেন গ্যাস 
সৃষ্টি করলে এবং সেই সঙ্গে টিনের অভ্যন্তরে Same শ্‌ণ্যগ্থান (4.12) 
ও TALUS না থাকলে এই হাট প্রকট হয়। টিনের উপাঁরভাগে 
Borage পরিমাণ শু্যস্থান রেখে এবং যথাযথভাবে বাতাস নিঃসারণের 


পরই ঢাকনা বন্ধ করে এই ত্রুটি রোধ করা যায়। 
3) ক্রিপ্পার ৪ fags ন্যায় এক্ষেত্রেও টনের একাঁদক ফুলে 


gal তবে চাপ দিলে এ দক স্বাভাবিক অবস্থায় ফিরে এলেও সঙ্গে 
সঙ্গে টিনের অপরদিক অনুর;পভাবে স্ফীত হয়। অপেক্ষাকৃত বেশী 
গ্যাস সং্ট' হওয়ার ফলেই এরুপ ছটে। বাঁনশ ওঠা টিন ব্যবহার করা, 
[টিনের উপরিভাগে Gaye “LTA না থাকা এবং যথাযথভাবে বাতাস 
নিঃসারণ না করে ঢ।কনা বন্ধ করার জন্যই এই সমস্যার উত্তব হয়। 

4) সোয়েল £ অনেক সময় দেখা যায় টিনের উভয় Tres যথেষ্ট 
পাঁরমাণে ফুলে যায় এবং কালে তা সশব্দে ফেটেও যেতে পারে। অসম্পু৭ 


১৫৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 
নিবাঁজণের ফলে কিছু বে+চে থাকা alan; টিনজাত দুব্যকে বিশ্লোষিত করে 
পর্যাপ্ত পারমাণ বিষান্ত গ্যাস সৃষ্টি করার ফলেই এইরূপ ঘটে । নিবাঁজণ 
সময় ও তাপমাত্রা যথাযথভাবে বজায় রাখলে এই ত্রাট ঘটতে পারে AT | 
5) fae: 'সালং মোশনে afta ফলে অনেক সময় টিন ও 
vena সন্ধিস্থলে ছিদ্র থেকে যায়। আবার মরিচা ধরেও ছিদ্রের সৃষ্টি 
হতে পারে । এইরকম ঘটলে বাইরের সংকামিত বাতাস সহজেই টনের 
অভ্যন্তরে প্রবেশের সুযোগ পায় এবং খাদ্যদ্রব্যকে আবিলম্বে বিনষ্ট করে 


ব্রাটহীনভাবে ঢাকনা বন্ধ করে এবং সম্পূর্ণ শুকনো অবস্থায় িনকে 
রেখে এই ভাট রোধ করা সম্ভব । 


28.0 মোরবব! 


প্রায় 70 শতাংশ চানর ঘন সিরাপে সংরক্ষিত ফল বা সবাঁজকে 
মোরব্বা বলে। মোরদ্বা কেবলমাত্র চিনি দ্বারাই সংরক্ষিত হয়, অন্য 
কোন রাসায়ানক সংরক্ষকের প্রয়োজন হয় AT! কয়েকটি জনপ্রিয় মোরব্বা 
তৈরীর পদ্ধাঁত এখানে দেওয়া হ'ল | 
28.1 বেলের মোরব্বা 

দুর বা বাঁটর সাহায্যে নরম-খোসা ছাড়ানো বায় এমন হলুদ বর্ণের, 
শাঁস বাঁশষ্ট কাচ বেলই মোরব্বা তৈরীর Gaia! খোসা ছাড়িয়ে 
আধইন্টি মত মোটা গোলাকার অথবা অদ্ধগোলাকার টুকরায় বেল 
মস.ণভাবে কাটুন । কাটার সময় টুকরা পরিচ্কার জলে ডুবিয়ে রাখুন 
যাতে বাতাসের সংস্পর্শে বিবর্ণ হয়ে না যায়। আঠালো বাচি বার করে 
ফেলে দিন। সরঃকাঠি অথবা চ্টেনলেস sola কাঁটা চামচের সাহায্যে 
টুকরার সবঙ্গে ছিদ্র করুন যাতে অপেক্ষাকৃত সহজে চান ভিতরে 
প্রবেশ করতে পারে, তবে দেখবেন টুকরা যেন ভেঙে না ai 5-6%. 
স্বচ্ছ চঃণজলে 4—5 ঘণ্টা ডুবিয়ে রাখুন | এই রকম De ERS 
করার জন্য ! লিটার জলে 50—60 গ্রাম টাটকা চুণ মিশিয়ে কিছুক্ষণ 
রেখে দিন যাতে অদ্রবীভূত চণ fafeca পড়ে 1  উপারিভাগের স্বচ্ছ চৎণ- 
জল সাবধানে ঢেলে কাপড়ে ছে'কে fal এমন পরিমাণ চুণজল নেওয়া 
উচিৎ যাতে টুকরা ভালভাবে ডুবে যায়। টুকরার দেড়গুণ পাঁরমাণ জল 
নিয়ে চণজল গস্তুত করলে তা থেকে রে পরিমাণ স্বচ্ছ চননজল পাওয়া 
যায় তাতে টুকরা ভালভাবে ডুবে যায় | চুণজলে থাকাকালঈন বেলের 
লালচে কষ বহহলাংশে দূরীভূত হয় এবং টুকরা কিছুটা শন্ত হয় ফলে 
ফোটানোর সময় সহজে ভাঙে AT | 

চুণজল থেকে টুকরা তুলে পারি্কার জলে খুব ভালকরে ধুয়ে সম্পূর্ণ 
Bans করুন ! এবং ওজন করার গর ভাপয়ে আধাদদ্ধ করে নিন ।' 
প্রথতকোজ টুকরার জন্য দেড় কোঁজ চান ওজন করুন (ঘরোয়া পর্যায়ে 
10001200 ane চীন নিলেই চলে) | সমপাঁরমাণ জল মিশিয়ে চিনির 
[সিরাপ গ্দূত করুন ! প্রতিকৌঁজ চিনির জন্য ও প্রাঃ হিসাবে সাইট্রক 
এসিড অথবা এক লিটার মগ চিনির জন্য 7-8 চা-চামচ ছাঁকা পাঁতিলেবুর 


১৫৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


রস মিশিয়ে সিরাপ পরিচকার করে ছে'কে faa | টুকরাগনুলি এই সিরাপে 
ঠিক 10 মিনিট অল্প আঁচে ফুটিয়ে একরাত্রি রেখে দিন । টুকরা থেকে 
জল নিৎকাশনের ফলে তা অপেক্ষাকৃত পাতলা হয়ে যায়। দ্বিতীয় দিন 
টুকরাসহ সিরাপ স্তিমিত আঁচে এমন পরিমাণ ফোটান যাতে প্রথম 
দিনের তুলনায় [সিরাপ একট: বেশশ ঘন হয়। এইভাবে প্রাতাঁদন 
ধীরে ধারে ঘনত্ব বাঁড়য়ে ?সরাপ মধ ঘনত্বে আনতে অন্ততপক্ষে 7 দন 
সময় নেওয়া উাঁচৎ। কারণ Pastas সিরাপকে মধুর মত ঘন করে 
ফেললে মোরব্বা উচ্চমানের হয় না এবং সংরক্ষণের সময় ট.করা থেকে জল 
নিম্কাশনের ফলে সিরাপ ক্রমে পাতলা হয়ে যায়; যা নিরাপদ সংরক্ষণের 
অনুকুল নয়। সাতাঁদন পর সিরাপ মধু ঘনত্বে পেশছালে আগুন থেকে 
নামিয়ে সঙ্গে সঙ্গে নিবর্পীজত চওড়া A বোতলে প্রায় মুখ অবধি wis 
করে ঢাকনা TAA ভাবে বদ্ধ করে দিন। জারের ক্ষেত্রে মোরব্বা এই 
ভাবে ভাঁত করার পর অবিলম্বে ঢাকনা লাগিয়ে গলানো মে'মের প্রলেপ 
{য়ে জার ও ঢাকনার সংযোগগ্থল বায়নরহদ্ধভাবে বন্ধ করুন । 
28.2 কাঁচা আমের মোরব্বা 

বেশ বড় আকারের টাটকা পাঁরণত কাঁচা আম মোরধ্বা তৈরীর পক্ষে 
উপযুক্ত | পারচ্কার জলে “Wl ভালভাবে খোসা ছাড়ান । 1 মত চওড়া ও 
মোটা ধরণের লম্বা টঃকরায় কাটুন। কাটার সময় এগুলি 2% লবণজলে 
অথবা সাদাজলে ডুবিয়ে রাখুন যাতে বাতাসের সংস্পশে বিবর্ণ না হয় | 
সর; বাঁশের কাঠির সাহায্যে প্রাতাট টুকরার Fae ছিদ্র করুন | দেখবেন 
এর ফলে টুকরা যেন ভেঙে না যায় | অতঃপর বেলের মোরব্বা তৈরীর 
অনুরূপ পদ্ধীততে টুকরা চূণজলে ভেজান, একটু নরম করার জন্য 
প্রয়োজন মত ভাপিয়ে নিন এবং সিরাপে ধীরে ধীরে ফুটিয়ে মোরব্বা 
বোতলজাত FT| তবে এক্ষেত্রে ভাপানোর জন্য ব্যবহৃত ফুটন্ত জলের 
প্রাতালটারে 20 গ্রাম (বা লিটার মগের ] শগ জলে 4 চা-চামচ ) হিসাবে 
ফটাকিরি মেশানো হয় যাতে মোরব্বায় আমের টুকরা অপেক্ষাকৃত স্বচ্ছ ও 
সদংশ্য হয়। উল্লেখ্য, ভাপানোর পর টুকরা ঠাণ্ডাজলে ডুবিয়ে ফটাকরি 
“য়ে ফেলতে হবে | ভাপানো বা সিরাপে ফোটানোর সময় অযথা নাড়বেন 
না কারণ টুকরা ভেঙে যাওয়ার সম্ভাবনা থাকে। 
28.3 কাঁচা গে*পের মোরব্বা 

পাঁরণত টাটকা কাঁচা পে*পে পাঁরত্কার জলে ধুয়ে নিন। খোসা 
ছাড়িয়ে 2” লম্বা ও 1% চওড়া টকরায় কাটুন ৷ tea ভিতর দিক 


মোম্ববা ১৫৯ 


একট; চে'চে AR করে নেবেন । অতঃপর আমের মোরব্বার অনুরুপ 
পদ্ধততে এই মোরব্বা প্রস্তুত করুন মোরব্বা তৈরীর পর aire 
টুকরা আকর্ষণীয় স্বচ্ছ ও সুদৃশ্য হয়। 
28.4 আনারসের মোরব্বা 

চাটান (23.2) এবং টিনজাতকরণের ক্ষেত্রে (26.5) আনারসকে 
যেভাবে টুকরা করা হয় মোরব্বা তৈরীর জন্য এরকম যেকোন আকারের 
টুকরায় কাটুন ৷ বেলের মোরব্বা তৈরীর অনুরূপ পদ্ধাততে আনারসের 
টুকরা সর; কাঠির সাহায্যে ছিদ্র করে, চণজলে ভিজিয়ে, ভাঁপয়ে এবং 
অবশেষে সিরাপে ধীরে ধারে ফুটিয়ে 7-8 দন পর উৎপাদিত মোরব্বা 


বোতলজাত করন | 


28.5 চালকুমড়ার মোরব্বা 
সম্পূর্ণ খড়ি ধরা অর্থাৎ সাদা পদ্রানো চালকুমড়া নিন। নতুন 


না কারণ মোরব্বা তৈরীর সময় তা কইচকে Vs! 


চালকুমড়া নেবেন 
wae ফল আদৌ নেওয়া উচিৎ নয়। চালকুমড়ার 


সামান্যতম পচা অং 


শাঁসের দল পুর; হলে ভাল হয়। 
একই আকারের 2" মত লদ্বা ও 1" মত চওড়া চারকোণা BATT 


কাটুন | প্রতিটি bata খোসা ও নরম অংশ বাদ দিয়ে কেবল শন্ত শাঁসের 
অংশটুকু নিন৷ কাঁটা-চামচ বা সরব কাঠির সাহায্যে প্রতিটি টুকরার 
সর্বাঙ্গে গভীর ছিদ্র করুন যাতে গসরাপের চিনি সহজে প্রবেশ করতে 
পারে। আমের মোরববার ক্ষেত্রে বাত পদ্ধাত অনুযায়ী চণজলে fetaca 
এবং ফটাকিরি জলে ভাপয়ে ধুয়ে নিন। প্রতকোজ টুকরার জন্য 
দেড় কোঁজ অর্থাৎ টুকরার দেড়গুণ চিনি ওজন Faq! চিনিতে 
সমপাঁরমাণ জল মিশিয়ে সিরাপ € Se gaat প্রাতকোঁজ চিনির জন্য 
3 গ্রাঃ সাইট্রিক এসিড অথবা এক দলটার মগ চানর জন্য 7-8 চা-চামচ 
পািতলেবুর ছাঁকা রস যোগ করে এই সিরাপ পরিছকার করে ছে'কে fant 
সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হলে চালকুমড়ার ট:করা এতে ডুবিয়ে একরাত্রি রাখুন | 
পরাদন টুকরা তুলে রেখে কেবল faa এমন পাঁরমাণ ফোটান যাতে 
আগের দিনের তুলনায় একট; বেশী ঘন হয়। £পর STAG থেকে 
নামিয়ে সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা করে তুলে রাখা চালকুমড়ার টুকরা এর ভিতর 
ডুবিয়ে একরান্রি রেখে দিন! এইভাবে সিরাপ ক্রমশই ঘন হ'তে থাকে 
এবং এই প্রক্রিয়া চালিয়ে যাওয়া হয় যতাঁদন না টুকরা একরাত্র ড্যাবয়ে 


রাখার পরও PAC মধব ঘনত্ব অপারবার্তত থাকে। এখন এবং এই 


১৬০ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


প্রথম টুকরাসহ সিরাপ আগুনের উপর বসান। সর্বতোভাবে ফুটতে 
শুর; করলেই আগুন থেকে নামিয়ে বোতলজাত করুন | 

* অন্যান্য মোরব্বার ন্যায় প্রথম থেকেই দরাপ সহযোগে ফোটালে 
চালকুমড়ার টুকরা লালচে হয়ে যায়। কিন্তু উপরোন্ত পদ্ধীততে উৎপাদিত 
মোরব্বায় টুকরা সম্পূর্ণ সাদা থাকে | k 
28.6 পটলের মোরব্বা 

1সউারর কয়েকাঁট প্রধান জনপ্রিয় মোরব্বার মধ্যে পটলের মোরব্বা 
অন্যতম ALT পটলের মোরব্বার বিশেষ স্বাদ ও গন্ধই এর প্রধান 
আকর্ষণ । বড় আকারের পনর শাঁস বিশিষ্ট টাটকা উজ্জবল বর্ণের পটল 
বাছাই করে ধুয়ে নিন । দ্র বা Aiba সাহয্যে খোসা মসুণভাবে চে'চে 
ফেলুন! বোঁটার দক একট: কেটে কাঠির সাহায্যে বিচি বার করুন ৷ 
সরু কাঠির সাহায্যে পটলের সারা গায়ে ছিদ্র করুূন। অতঃপর আমের 
মোরব্বা তৈরীর পদ্ধাত অনুযায়ী এই মোরব্বা £ন্তুত করে বোতলজাত 
করুন এই মোরব্বা যত বেশী পরানো হয় এর স্বাদ ও গন্ধের 
{বশেষত্ব ততবেশী আকর্ষণীয় হয়ে ওঠে । 
28.9 আদর মোরব্বা 

মোটা ও বড় আকারের কম-আঁশ জাতের কচি আদা মোরব্বা তৈরীর 
CAGE | ভালকরে ধুয়ে খোসা ছাড়িয়ে 1” টুকরায় কাটুন। প্রতিটি 
টুকরার মাঝ বরাবর সমান দু'ভাগে চিরে নিন। সর: কাঠির সাহায্যে 
যতগ্ীল সম্ভব ছিদ্র করুন-_তবে টুকরা যেন না ভাঙে। নরম করার 
জন্য 5- ঘণ্টা জলে ফোটানো হয় অথবা 10 পাউণ্ড চাপে প্রেসার কুকারে 
একঘণ্টা রেখে নরম করা যায়। ফুটন্ত জলে প্রাতালটারে 5 গ্রাঃ Tana 
সাহীট্রক এসিড মেশালে আদার রঙ ভাল হয়। ঘরোয়া পর্যায়ে আদা 
নরম করার এই কাজ নিঃসন্দেহে বেশ আয়াসসাধ্য। তবে দেখা গেছে 
সাদাজলে এক-দেড় ঘণ্টা ফে।টালে STAT যথেষ্ট নরম হয় না বটে fag 
তা থেকে নিয়ালাথত পদ্ধাততে উৎপাদিত মোরব্বাও যথেষ্ট উচ্চমানের হয় ৷ 
অবশ্য আদার বয়স ও আঁশের আধিক্যের উপরও নরম হওয়ার পরিমাণ 
অনেকটা নিভ“র করে। 

অতঃপর প্রাতকেজি আদার টুকরার জন্য 1250 গ্রাম (টার মগের 
ক মগ ) চান দেড়গুন পারমাণ জলে মিশিয়ে সিরাপ €স্তুত করূন। ও 
গ্রাম সাই্রিক এঁসভ অথবা 7-8 চা-চামচ পাঁতলেবুর রসের ( খাপি 
কাপড়ে Rist) সাহায্যে এই সিরাপ প্রারত্কার করে ছে'কে নিন । 


AAT ১৬১ 
আদার টুকরাগ:লি এর ভিতর দিয়ে 15 মিনিট ফুটিয়ে একরান্রি রাখুন ! 
পরাদন থেকে অল্প আঁচে ফুটিয়ে সিরাপের ঘনত্ব খুব ধারে ধারে বাড়াতে 
থাকুন যাতে মধু-হনত্ব পৌঁছাতে 8-10 দিন লাগে। এইরকম RACE 

. পেশছালে বোতলজাত না করে ফোটানোর পান্রেই সিরাপ সহ টুকরা 
4-5 faa রেখে দিন । যদি টুকরা থেকে নি্কাশিত জলে সিরাপ পাতলা 
হয় তাহলে পুনরায় ফুটিয়ে সিরাপ মধ -ঘনত্বে আনুন এবং আবার 
4-5 দিন রাখুন | এবং প্রয়োজন হলে আরও কয়েকবার ফোটান যতাঁদন 
না [িরাপের মধ্র-ঘনত্ব স্থায়ী হয়। তখন বোতলজাত করুন৷ দেখা 
গেছে অন্যান্য মোরব্বার তুলনায় আদার মোরদ্বা মোটামুটি সাধারণভাবেই 
দার্ঘাদন সংরক্ষিত হয় অবশ্য সিরাপের মধ -ঘনত্ব যেন বজায় থাকে | 
28:10 আপেলের মোরব্বা 

ভাল আপেল নিয়ে পরিস্কার করে ধুয়ে খোসা ছাড়ান। এবং টুকরা 
না করে আন্ত অবস্থাতেই মোরব্বা LYS কর*ন। খোসা ছাড়ানোর সময় 
আপেল 2% লবণ জলে ডুবিয়ে রাখবেন | সর* কাঠির সাহায্যে প্রতিটি 
আপেলের সবগঙ্গে আকেন্দ্র ছিদ্র করুন | আমের.মোরানবা তৈরীর পদ্ধীত 
অনুযায়* চুনজলে tea, sista জলে আধাসদ্ধ করে মোরব্বা €দ্কুত 
করুন | অতঃপর আদার মোরববা তৈরীর ক্ষেত্রে বার্ণত পদ্ধাততে আপেল 
মোরব্বার সিরাপ স্থায়ী মধ ঘনত্বে এনে বোতলজাত করুন! মোরব্বা 
তৈরীর জন্য ছোট আপেল নেওয়াই ভাল | 
28.11 আমলকীর মোরব্বা 

সুস্বাদ ও সুদৃশ্য এই মোরব্বা তৈরগর জন্য টাটকা পাঁরণত ও ভাল 
আমলকণ বাছাই করে ধুয়ে নিন। 10% লবণজল €দ্তুত করণন। ate লিটার 
জলে 100 গ্রাম অথবা এক লিটার মগ জলে 1 চা-কাপ লবণ মিশিয়ে এই 
লবণজল গস্তুত করা হয়। প্রত কেজি আমলকীর জন্য এক লিটার লবণ 
জল প্রয়োজন | সরু কাঠির সাহায্যে আমলবশগ্লির সর্বাঙ্গে বিচি পযন্ত 
গভীর ছিদ্র করুন | অতঃপর লবণজলে আমলকী ডুবিয়ে রাখুন | যতাঁদন 
না ame হয় । 8-10 দিনেই অধিকাংশ কষ বিনণ্ট হয় তবুও মুখে 
দিয়ে তা বুঝে নেওয়া উচিৎ ! উল্লেখ্য, বেশীদিন লবণজলে রাখলে AP 
gare হয় বটে কিন্তু আমলকী আঁতীরন্ত নরম ও কালচে হয়ে যেতে পারে | 
এরকম ক্ষেত্রে উৎপাদিত মোরব্বা উচ্চমানের হয় না। সুতরাং ঠক সময় 
আমলকশী লবণজল থেকে তুলে প্রথমে একবার ফুটন্ত জল ঢেলে 1-2 মানট 
ডুবিয়ে রেখে জল ছে'কে HA তারপর পর্যাপ্ত গাঁরমাণ ঠাণ্ডাজলে 


১১ 


২৩২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ডুবিয়ে রাখুন এবং মাঝে মাঝে এই জল পালটে দেবেন। এইভাবে 
ALS থাকুন যতক্ষণ না আমলকী সম্পূর্ণ“ লবণ মস্ত হয়। প্রতি লিটার 
ফুটন্ত জলে 20 গ্রাঃ বা 4 চা-চামচ হিসাবে ফটাঁকাঁর মিশিয়ে আমলকী 
ভাপান যতক্ষণ না তা নরম হয় । এখন আদার মোরব্বা তৈরীর GAT 


পৃদ্ধীততে এই মোরববা প্রস্তুত করুন এবং সিরাপ স্থায়ী মধু ঘনত্বে এনে - 


বোতলজাত করে AAA | 


*% আমলকী কোনভাবে লোহার সংস্পর্শে এলে তা কালচে হয়ে যায় । 
ফলের ট্যানিন ও লোহার সঙ্গে রাসায়নিক ক্রিয়ার ফলেই এরূপ ঘটে | 
28°12 গাজরের মোরব্বা 

টাটকা কাঁচ এবং 'একইরকম উজ্জবল বর্ণের ও আকারের ভাল গাজর 
নিন৷ বোতল বা জারের আকার অনুযায়ী Gras দৈর্ঘ্যের গাজর বাছাই 
করা Glos । ভাল করে ধুয়ে ছুরির সাহায্যে ?শিকর ও খোসা মস.ণভাবে 
চে'চে পারচ্কার করুন ৷ বোতলের অনঃরূপ দৈর্ঘের গাজর নেওয়া হলে 
কাটার প্রয়োজন নেই এবং-তা না হলে প্রয়োজনীয় দৈঘে‘র টুকরায় কাটুন । 
সরু কাঠির সাহায্যে টুকরার সর্বাঙ্গে গভীর “ছিদ্র FIA যাতে চিন সহজেই 


অভ্যন্তরে প্রবেশ করতে পারে | ওজন করে ফুটন্ত জলে আধাঁসদ্ধ করে PAA 


অতঃপর আদার মোরব্বা তৈরীর অনুরূপ পদ্ধাততে এই মোরববা গুস্কুত 
করুন এবং সিরাপ স্থায়ী মধু-ঘনত্বে এনে বোতলজাত করে রাখুন | 


28.13 মোরব্বা তৈরণর ক্ষেত্রে প্রয়োজনগয় সতর্কতা 

অনেক সময় দেখা যায় উৎপাদিত মোরব্বায় কিছুদিনের মধ্যে চিনি 
দানা বাঁধতে শুর: করে । বিশেষ করে বেলের কেত্রে এই সমস্যা অপেক্ষাকৃত 
আঁধক। 

[সরাপের ঘনত্ব খুব বেশি হয়ে গেলেই এরুপ ঘ 
পারমাণ বেশ কম থাকার ঘন সিরাপে চান 
সিরাপে প্রকৃত মধু ঘনত্ব নিদ্ধারনে acféa ফলেই ঘনত্ব বৃদ্ধি পায়। 
সঠিক ঘনত্বে মোরব্বা আগদন থেকে নামানোর জন্য আভজ্ঞতার বিশেষ 


প্রয়োজন । এবং এ ব্যাপারে উৎপাদকের নিষ্ঠা ও একাগ্রতাই সাফল্যের 
চাবকাঠি বলা যায় 


মোরব্বায় চিনি দানা বাঁধলে ত 
ফোটানো জল মিশরে প্রয়োজনীয় ঘনত্বে 
সিরাপে ফোটানোর সময় যাঁদ টুক 
তাহলে টুকরা তুলে কেবল সিরাপ ঘন 


টে. তার উপর এসিডের 
সহজেই দানা বাঁধে। ফুটন্ত 


! প্যান বা ডেকচিতে ঢেলে কিছুটা 
ফুটিয়ে নেওয়া হয় 1 

রা ভেঙে যাওয়ার লক্ষণ দেখা যায় 
করা Glos এবং তা ঠাণ্ডা হলে 


মোরব্বা ১৬৩ 


টুকরা মেশানো হয়। পরদিন ?সরাপ ফোটানোর আগে প.ুনরায় টুকরা 
তুলে নিতে হবে । এই প্রক্রিয়া অবলম্বন করা হয় যতাঁদন না সিরাপ প্রায় 
মধু-ঘনত্বে CATR । অতঃপর সরাপসহ টুকরা প্রয়োজনবোধে ফোটানো 
যায় কারণ যথেষ্ট চিন প্রবেশ করার পর আর টুকরা সহজে ভাঙে না। 
tains আঁচে খুব ধীরে ধীরে ফুটিয়ে মোরব্বার সিরাপ ঘন করা 
Siow যাতে টুকরার ভিতর পর্যাপ্ত চিনি প্রবেশ করতে পারে | 
মোরব্বা তৈরীর কাজ শহর; করার পর প্রাতাঁদন না ফুটিয়ে ফেলে 
"রাখলে ছাতা ধরে এবং নিকট মানের মোরব্বা উৎপাদিত হয় | 
28.14 মোরব্বা সংরক্ষণ 
ঘরোয়া পর্যায়ে উৎপাদিত মোরব্বা সাধারণত বড় জারে রেখে প্রয়োজন 
মত জার খুলে তা নেওয়া হয় । এইরকম বারবার সংকলামিত বাতাসের 
সংস্পশে* আগার ফলে মোরব্বা বেশশীদন ভাল থাকে না) মোদো গন্ধ হয় 
ও ছাতা ধরে । এই সমস্যা সমাধানের জন্য জারে এইভাবে রাখা মোরববা 
মাঝে মাঝে রৌদ্রে দিন অথবা নষ্ট হওয়ার orcas লক্ষণ দেখা [দিলেই 
(ছাতা ধরা অংশ ফেলে দিয়ে ) মোরববা ডেকাঁচতে ঢেলে কিছুটা ফোটানো 
জল tata Gerace ঘনত্বে ফুটিয়ে নিন। এহাড়াও প্রাতকোঁজ মোরববায় 
100 মিঃ ens হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা বাই-সালফাইট 'মাঁশয়েও এরকম 
ক্ষেত্রে এর সংরক্ষণ আয়: দণর্ঘতর করা FST! 
জ্যাম জেলির বোতলের মত ছোট বোতল নেবেন । fairies যেন মোটা 
ভাল ওয়াশার থাকে । মোরব্বা আগদ্ন থেকে নামানোর পরই তা 
জবানুমুন্ত এ বোতলে TA অবাধ Sis করে সঙ্গে সঙ্গে fata যতটা 
সম্ভব দ.ঢ় ভাবে আটকে দিন । একাটি বড় জারের পাঁরবর্তে BEA Fat 
বোতলে রাখার প্রধান স্াবধা হল-__যখন একাঁট বোতল খুলে ব্যবহার 
করা হয় তখন অন্য বোতলের মোরব্বা সুরক্ষিত থাকে । ঘরোয়া পর্যায়ে 
এই orate সবেণংকৃণ্ট ॥ উল্লেখ্য, এক্ষেত্রে বোতলের আয়তন অনুযায়ী 
ফল বা সবাজকে টুকরা করা বাঞ্চনীয় | 


29.0 astfe 


মোরব্বাকে অপেক্ষাকৃত আঁধক ঘন (75%) করে 'নাঁদর্ট পদ্ধাততে 
টুকরা শুকানো হয় । শুকনো চিনির প্রলেপযুক্ত মিছরর মত দেখতে 
ওঁ টুকব্লাগ্দীলকেই তখন ক্যাণ্ডি বলে। Awe মোর/বা অপেক্ষা 
ক্যাণ্ডিতে চানর পাঁরমাণ বা ঘনত্ব বৌশ। এবং কেবলমাত্র চানির দ্বারাই 
তা সংরক্ষিত হয়। ক্যাণ্ডিতে কমপক্ষে 70%. চান থাকে । মোরব্বা 
তৈরীর উপযোগী ফল থেকেই ক্যান্ডি গস্তুত বরা যায় । তবে চালকুমড়ার 
ক্যাণ্ডিই সর্বাপেক্ষা জনাপ্রয় । 

29.1 চালকুমড়ার ব্যাণ্ড 

ক্যাণ্ড প্রস্তুত করার জন্য প্রথমে চালকুমড়ার মোরব্বা তৈরীর পদ্ধাত 
(28.5) অনুযায়ী একইভাবে সিরাপ ঘন করতে থাকুন যতাঁদন না তা মধু" 
ঘনত্বে উপনীত হয়। উল্লেখ্য, ক্যাণ্ডি তৈরীর ক্ষেত্রে সিরাপ fas 
করার উদ্দেশ্যে প্রাতকোঁজ চানর জন্য 3 গ্রামের পাঁরবর্তে 1 গ্রাম হিসাবে 
সাইট্রিক এীসড অথবা 3-4 চা-চামচ পাঁতিলেবুর রস মেশাবেন কারণ 
অধিক এসিডের উপাঁ্থাততে ক্যাণ্ডিকে যথাবথ শুকাতে অস;বিধার 
সংচ্টি হয়। 

Ge মধু-ঘন সিরাপ ঠাণ্ডা হলে টুকরা ডুবিয়ে একরাতর রাখুন ৷ 
পরদিন যথারীতি টুকরা তুলে কেবল সরাপ ঘন করতে থাকুন যতক্ষন না 
ফুটন্ত সিাপের এক ফোঁটা দু’ আঙুলের টিপে নিয়ে টানলে একাঁট সতার 
সৃষ্টি হয় । এই সময় টুকরা সরাপে দিয়ে ফোটাতে থাকুন। উল্লেখ্য, 
এই প্রথম টুকরা ফুটন্ত সিরাপের সংস্পশে আসে । টুকরা যোগ করার 
ফলে সিরাপ পুনরায় কিছুটা পাতলা হলেও ফোটানোর সঙ্গে সঙ্গে ক্রমশঃ 
ঘন হতে থাকে। এখন অনুরুপভাবে সূতা পরীক্ষা করতে থাকুন। 
প্রথমে একটি এবং তারপর একাধিক সূতার সৃষ্টি হয়। তারপর যখন 
দেখা যায় প্রধান সংতাটি দু" আঙুলের মাঝে সৃষ্টি হওয়ার পর আর নুয়ে 
না পড়ে অবিকল খাড়াভাবে দাঁড়িয়ে থাকে এবং তারপর 1টপে রয়ে যাওয়া 
সিরাপ দন’ আঙুলে অল্প ঘষলেই “LIT ওঠে তখনই আগুন থেকে 
নাময়ে হাতা দিয়ে ঘুরিয়ে ঘুরিয়ে, সাবধানে নাড়তে থাকুন যাতে টুকরা 
নাভাঙে। অল্পক্ষণের মধ্যেই দেখা যায় স্বচ্ছ সিরাপ ক্রমশ ঘণনভূত ও 


ক্যাণ্ডি sex 


সাদাটে হয়ে ওঠে! আঁবলন্বে টুকরা তুলে wa উপর দ্রুত সাজিয়ে 
ফেলুন ৷ অল্পক্ষণের মধ্যেই টুকরার উপর চিনির মসৃণ ও চকচকে সাদা 
স্তর শুকৈয়ে কঠিন হয়ে যায়। যাঁদও টুকরার অভ্যন্তরের রসাল শাঁস 
নরম থাকে! এই হল BTS | 
29.2 অনান্য ফলের ক্যাঁণ্ড 

falas পদ্ধাত অনুযায়ী আনারস, আপেল, আদা, কাঁচা বেল, কাঁচা 
পেপে প্রভৃতির মোরববা তৈর'র পর উপরোক্ত পদ্ধাত অনুযায়ী ক্যাণ্ডি 
প্রস্তুত করা যায়। aniaa ক্ষেত্রে যথারীতি [সিরাপ ও টুকরা প্রথম থেকে 


একন্রেই ফোটানো বা ঠাণ্ডা করা BA! 


TST ৪ 
* জোরালো আঁচে ফুটিয়ে সিরাপ দ্রুত ঘন করে মাত্র দু’ তিন দিনে 
ক্যাঁন্ড প্রস্তুত করা হলে চানর শ কনো আবরণ স্থায়ী হয় না, একাঁদনেই 
জল কাটে । অর্থাৎ টুকরার অভ্যন্তরে {চাঁনর ঘনত্ব প্রয়োজনের তুলনায় 
কম থাকে | 

* খোলা পাত্রের তুলনায় 


অপেক্ষাকৃত অধিক | 
* সাধারণত 10-15. দিনের বেশ ক্যাণ্ডিকে ভালভাবে রাখা যায় 


না, ছাতা ধরে । অবশ্য রোদে দিয়ে এর সংরক্ষণ আর; কিছুটা বাড়নো 


যায়। 

*  চালকুমড়ার টুকরা প্রথম থেকে 1সরাপে ফোটানো হয় না বলে 
উপরোন্ত পদ্ধাততে উৎপাদিত ক্যাণ্ডির রঙ আকর্ষণাঁয় সাদা থাকে। 
অর্থাৎ সাদা করার জন্য কোন বাড়তি রাসায়নিক পদার্থের প্রয়োজন 
হয়না । এবং পেপের ক্ষেত্রেও এই পদ্ধাত অবলম্বন করে অনুরৎপ ফল 


পাওয়া যায় | 
৯ ais তৈরীর ক্ষেত্রে সিরাপ পাঁর্কার করার সময় ! গ্রাম 
alates এসিড অথবা 3-4 চা-চামচের অধিক পাতিলেবর রস মেশানো 


উচিৎ নয়। 


বন্ধ পাত্রে ক্যাণ্ডিতে রস কাটার প্রবণতা 


30.0 ফল শুকানে। বা নির্জলীকরণ 


30.1 আমলসত্তব 

অন্যান্য ফলজাত a উৎপ দনের জন্য আঁত সাধারণ আঁঠির cree 
তেমন কদর না থাকলেও এগুলি থেকে উচ্চমানের আমসত্ €স্তুত করা 
যায়। ফলে আঁথক দিক থেকেও এই দ্রব্য উংপাদন বিশেষ লাভজনক | 
ATE (7.10) পদ্ধাতিতে পাকা আমের শাঁস নি্কাশনের পর ওজন 
করদন। প্রাতকোঁজ শাঁশের জন্য 200 are চান ও 1 গ্রাম পটাশিয়াম- 
মেটা-বাই-সালফাইট ন । অথবা লিটার চগের 1 মগ শাঁসের জন্য 2 
চা-কাপ চান ও 2 চা-চামচ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট নিন (এক 
চামচ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট পাঁরংকার কাগজে [লে সমান 5 
ভাগে ভাগ করে এক ভাগ নিন)। শাঁস, চান ও সংরক্ষক একত্রে মেশান ।' 
একটি CHS অ্প ভোজ্য তেল মাখিয়ে এই শাঁস এক সোণ্টামটার পুর 
স্তরে ঢেলে tate দিন। শুকানোর পর এই স্তরের উচ্চতা গ্রাথামক 
অবস্থার তুলনায় ১ ভাগে উপনীত হলে Se সংর্গক চান মেশানো শাঁস 
অনুরূপ পরিমাণে এর উপর দ্বিতীয় হর [হিসাবে ঢালুন । এবং বৌদ্রে 
শদকান। এইভাবে একের পর এক শাঁসের স্তর ঢেলে ও শুকিয়ে 
আমসত্ব প্রয়োজনীয় মোটা (বেধ ) করা হয়। এরপর আমসত্ পছন্দ 
টুকরায় কেটে সেলোফেন কাগজে এমনভাবে জাঁড়য়ে মোড়ান যাতে 
বাতাসের প্রত্যক্ষ সংস্পশে না আসে ৷ প্রয়োজন হলে মোড়ক আটকানোর 
জন্য আঠালো-কাগভের টুকরা ব্যবহার করা উচিত | 

কপ্রথমেই. সমস্ত শাঁস একসঙ্গে 285 না করে শ্‌কানো অনুযায়ী 
পযণয়কমে শাঁস CBD করা উচিত | 
30.2 পাকা গেপের শাঁস শুকানো 

ACTS পদ্ধতিতে (7.11) Treas পাকা পে*পের শাঁসও আম 
সতের ন্যায় একই ভাবে শ:কিয়ে রাখা যায় | 
30.3 আমশণ 

বর্তমানে উচ্চমানের stag চাহিদা যথেষ্ট । সদর গ্রামে বসেই 
আতি সহজে এই দ্রব্য উৎপাদন ও সরবরাহের নিভ€রযোগ্য ব্যবসা প্রতিণ্ঠা 
করা যায়। প্রতিবছর ঝড়ে যে বিপুল পরিমাণ কাঁচা আম সরবরাহের 


ফল শুকনো বা নির্জলীকরণ Son 


অভাবে অযথা AG হয় তা নামমাত্র খরচে আম্শ হিসাবে সংরক্ষণ করে 
যথেন্ট লাভবান হওয়া সম্ভব৷ যেকোন জাতের আম থেকে আমশী 
গন্তুত করা যায়! টাটকা কাঁচা আম খ*ব ভালভাবে ধুয়ে নিন. যাতে 
কোনরকম ময়লা না লেগে থাকে। খোসা alive ও আঁঠি বাদ দিয়ে 
(আঁঠ শল্ত হলে) আধইণ্টির একটু কম মোটা করে লম্বা টুকরায় কাটুন ৷ 
প্রাতকোঁজ টুকরায় 50 ate হিসাবে (অথবা fava মগের দেড় মগন 
টুকরায় গু চা-কাপ) লবণ মাখিয়ে একদিন রাখুন ৷ [নম্কাশিত জল 
বাঁরয়ে টুকরা পুনরায় ওজন করুন বা মেপে fad প্রাতিকৌজ লবণান্ত 
টুকরায় 1.5 গ্রাম হিসাবে পটশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট (অথবা [টার 
মগের 1 মগ টুকরায় | চা-চামচ পটাশিয়াম মেটা-বাই-সালফাইট) মিশিয়ে 
পুনরায় একরান্র রাখুন | তারপর খোলা জায়গায় কাপড়ের উপর পাতলা 
করে fataca tate দিন | ধুলা-ময়লা পড়ার সম্ভাবনা থাকলে শুকানোর 
সময় আর একট কাপড় দিয়ে টুকরা ঢেকে রাখা উচিৎ ৷ কারণ অপারচ্ছন- 
তার ফলেই আমশীর রঙ নষ্ট হয়। এই রকম পাঁরচ্কার পাঁরচ্ছন্নতা 
বজায় রেখে শুকালে আকর্ষণীয় সাদাটে রঙের আমশী হ€স্তুত হর ॥ 
কৌটায় ভাত করুন | মাঝে মাঝে রোদ্রে দিলে ভাল হয়। 4 
* ঘরোয়া পর্যায়ে সংরক্ষক না মেশালেও চলে | 


30.4 আগচচুর 
গটড়ানো যায় এমনভাবে আমশন শুকিয়ে হামানাদস্তা, wig কিম্বা 


গ্রাইণ্ডারে চূর্ণ করে আমচুর SHS করুন৷ ভাল VIANA কোটায় 
রেখে দিন । কাশ্মির লকা বা অন্যান্য আচারে জামচুর হথেচ্ট ব্যবহৃত 
হয় এবং এর চাহিদাও ক্রমশই বাড়ছে | 


30.5 চালতা শঃকানো 
অন্যান্য শুকনো ফলের তুলনায় শুকানো চালতায় ফলের স্বাভাবক 


স্বাদ ও গন্ধ যথেষ্ট পারমাণে বজায় থাকে | arate পদ্ধাততে (21.5) 
295 করা চালতার টুকরা থে'তো করে ওজন করুন | প্রাতকোঁজ টুকরায় 
75 গ্রাম হিসাবে অথবা লিটার মগের দেড় মগ টুকরায় & চা-বাপ লবণ 
মাখিয়ে আধঘণ্টা রেখে দিন । হাতে চিপে নচ্কাঁশত পিচ্ছল জলীয় 
অংশ ঝরিয়ে আমশী তৈরীর অনুরুপ পদ্ধীততে সংরক্ষক মাশয়ে শীকয়ে 
রাখুন ৷ ঘরোয়া পর্যায়ে সংরক্ষক ব্যবহার না করে AACA চালতা মাঝে 
মাঝে রোঁদ্রে দিয়েই দার্ঘাদন ভালভাবে রাখা যায়। সাগাবছর টক বা 
চাটান £ BS করার জন্য ঘরে চালতা শহবয়ে রাখা বিশেষ স্ীবধাজনক A 


১৬৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


আমচুরের মত চালতা শুকনো Tee রাখা যায় এবং তা প্রয়োজনমত 
আচার তৈরীর ক্ষেত্রে ব্যবহার করা হয় । 
30... কাঁচাকলা শুকানো 

পাঁরণত টাটকা কাঁচাকলা আধনেশ্টিমিটার মোটা গোলাকার টুকরায় 
কাটন । প্রতিটি টুকরা থেকে খোসা ছাড়ান। এই সময় 2% লবণজলে 
ডুবিয়ে রাখুন যাতে বিবর্ণ না হয়। প্রতিকোজ টুকরার জন্য 600 মিঃাঁলঃ 
জলে 60 গ্রাম লবণ ও 25 গ্রাম পটাশিয়াম-মেটা-বাই সালফাইট মিশিয়ে 
অথবা লিটার মগের দেড় মগ টুকর'র জন্য ৫ চা কাপ জলে ঠ চা-চামচ 
পটাশিয়াম-মেটা-বাই সালফাইট ও কাত অধিক 2 চা-কাপ লবণ মিশিয়ে 
ENT 23S করুন। এই দ্রবণে টুকরা esata রেখে দিন। তারপর 
আমশীর ন্যায় পারৎ্কার পরিচ্ছন্ন ভাবে রোদ্রে শুকান যতক্ষণ না তা 
CFA FCM হয়। ঘরোয়া পর্যায়ে দার্ঘাদন সংরক্ষণ করা না হলে 
সংরক্ষক মেশানোর প্রয়োজন নেই। কাঁচাকলা শুকনো. তেলে ভেজে 
খাওয়া হয়। 


31.0 সবজি শুকানো বা নির্জলীকরণ 


31.1 বাঁধাকপি শুকানো 

টাটকা সবুজ রঙের ঠাস বাঁধাকপি ধুয়ে সাধারণভাবে কুচি করুন I 
53-4 মিনিট ভাপান। প্রাতিলটার ঠাণ্ডাজল 1.25 গ্রাম ($ চা-চামচ) 
{ঁহসাবে পাটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 'মাশয়ে ভাপানো বাঁধাকাঁপ দেড়- 
aor ডুবিয়ে রাখুন ! অতঃপর কাপড়ে পাতলা করে {বায়ে চড়া রোদে 
শুকাতে দিন । ধুলা-ময়লা পড়ার সম্ভাবনা থাকলে আর একাঁট কাপড় চাপা 
fara পরিষ্কার পরিচ্ছন্নভাবে শুকান | অপরিচ্ছন্নতার জন্যই শুকনো 
বাঁধাকাপতে অবাঞ্ছিত কালচে রঙের সৃষ্টি হয়। ঠিকমত শুকালে আঙুলের 
চাপে বাঁধাকাঁপ বিস্কুটের মত গহুঁড়িয়ে যায়। রৌদ্র থেকে তুলেই টিনের 
কোঁটায় ঠেসে ভরে বন্ধ করে রাখুন যাতে বাতাস না ঢুকতে পারে। মাসে 
একবার করে কৌটা খুলে ভাল করে বৌদ্রে দিয়ে বাঁধাকপি অনেকাঁদন ভাল 
ভাবে রাখা যায় । 

রান্না করার পূর্বে শঃকানো বাঁধাকাঁপ প্রথমে 3—4 মানিট ফট 
জলে ডুষিয়ে ধুয়ে তুলে PAT) তারপর নতুন ফুটন্তজল ঢেলে 475 
ঘণ্টা ভাঁজিয়ে রাখুন | জল থেকে তুলে ভাল করে চটকান। অবশেষে 
ঠাণ্ডা জলে ধুয়ে রান্না করুন | প্রেসার কুকারের ব্যবস্থা থাকলে বেশী 
চটকানোর প্রয়োজন হয় না। অবাঞ্চিত গন্ধ না হলে কপি ধোয়া জল 
BA ব্যবহার করা উচিৎ | 

* প্রথম দিনই বাঁধাকাঁপ বেশ খানিকটা শুকিয়ে না নিলে wales 
গন্ধ AAG হয়। 


31.2 কড়াইশ:টি শুকানো 
বড় আকারের 71S সবুজ রঙের টাটকা কড়াইশঃটি ভেঙে দানা 


ছাঁড়য়ে নিন । নতুন পিন দ্বারা প্রতিটি দানার আকেন্দ একটি করে ছিদ্র 
করুন ৷ প্রতালটার জলে 5 গ্রাম (1 চা-চামচ) পটাশয়াম-মেটা-বাই- 
সালফাইট, 1 গ্রাম (Foro) ম্যাগনেশিয়াম অক্সাইড্‌ ও! গ্রাঃ 
2 চা-চামচ) খাবার সোডা মিশিয়ে ফোটান । এবং এর ভিতর FORTS 
3-4 মিনিট ভাপিয়ে উপরোন্ত পদ্ধাত অনুযায়ী পাঁর€কার পরিচ্ছন্ন ভাবে 
sega | কোটায় ভরে রাখবন। কড়াইশহাঁটর সবুজ রঙ বজায় রাখার 
জন্যই ভাপানোর জলে এসব রাসায়ানক দ্রব্য যোগ করা উচিৎ ৷ 


১৭০ ঘরে করো শিল্প গড়ো- 


31.3 আল শ,কানো 

কম ORAS বড় আকারের ভাল আল; পারিৎ্কার জলে ধূয়ে পাতলা 
(4 সেঃ মিঃ ) গোল গোল টুকরায় কাটুন। 2 মিনিট ভাপান। টুকরা 
মোটা হলে ভাপানোর সময় একটু বাড়ানো প্রয়োজন । প্রাতাঁলটার জলে 
2 গ্রাঃ ( ঠন চা-চামচ ) পটাশয়াম-মেটা-বাই--সালফাইট মেশান । ভাপানো 
টুকরা এতে 15 মিনিট ডুবিয়ে রাখুন। তারপর জল ঝরিয়ে বাঁধাকপির" 
মত las পারিচ্ছন্নভাবে “EI | যতক্ষণ না তা আঙুলের চাপে 
বিস্কুটের মত গ:ড়িয়ে যায়। পলিথিন প্যাকেটে বা কৌটায় ভরে রাখুন ৷ 
শুকানো এই টুকরা দীর্ঘাদন স্বাভাবিক অবস্থায় সংরক্ষিত হয় । এমনাক. 
এর সাদা রঙও নষ্ট হয়না । শুকনো আল? তেলে ভেজে খাওয়া হয়ে, 
থাকে। 
31.4 গাজর শুকানো 

টাটকা উজ্জল রঙের গাজর জলে ধুয়ে নিন। ছুরির সাহায্যে 
শিকড় ও পাতলা খোসা চে'চে পরিৎকার করে ডু সেঃ মিঃ মোটা টুকরায় 
কাটুন ৷ 3.4 মিনিট ভাপান। প্রতি লিটারে 2'5 ane বা ঠু চা-চামচ 
হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট মিশ্রিত ঠাণ্ডা জলে দেড় ঘণ্টা 
ডুবিয়ে রাখ:ন। পাকার পারচ্ছন্নভাবে রৌদ্রে শুকান যতদ্ণ না SHA 
শুকনো হয় । 
31.5 পেয়াজ শ্যুকানো 

খোসা ছাড়িয়ে উভয়দিক একট করে কেটে বাদ দিন | আধ সেঃ fas 
মোটা গোল গোল ট:করায় কেটে পারিচ্কার পারচ্ছন্নভাবে শুকান | শুকানো, 
পেয়াজ গুড়িয়েও রাখা যায়। 
31.6 aay শ্যকানো 

AG রসুনের কোয়া খুলে খোসা ছাড়ান।  €তিটি কোয়া দু'টঃকরায়, 
কেটে পরিষ্কার পারিচ্ন্নভাবে শুকিয়ে নিন । 
31.7 আল; ও বাঁধাকাঁপ শুকানোর সহজ ঘরোয়া পদ্ধাত 

পুবেণীস্ত পদ্ধতিতে আল? (31.3) ও বাঁধাকাঁপ (31.1) কাটার পর 
প্রতিলিটার ফুটন্ত জলে এক চা-কাপ লবণ ও 2-3 চা-চামচ গহড়া হলুদ 
মিশিয়ে 3-4 মিনিট করে ভাপিয়ে নিন । তারপর কাপড়ের উপর 'বাচ্ছিল্ন" 
ভাবে ছাঁড়য়ে পাঁরচ্কার পরিচ্ছন্ন পাঁরবেশে বৌদ্রে শুকান। যতক্ষণ না 
ভ্“র-শ;কনো হয় বা হাতের চাপে বিস্কুটের মত গুড়িয়ে যায়। টিনের 
কৌটায় সম্পূর্ণ ভর্তি করুন৷ ঢাকনা আটকান। গলানো মোমের, 


সবাঁজ শুকানো বা নির্জ‘লাঁকরণ ১৭১. 


গুলেপে ঢাকনার সংযোগহুল বায়ুরঃদ্ধভাবে বন্ধ করে দিন। €য়োজন 
মত মাঝে মাঝে রৌদ্রে দিয়ে অনুরূপভাবে কৌটাজাত করে রাখতে হবে | 
মন্তব্য ৪ 

শুকানোর সময় সবাঁজ দৃ’একবার উল্টে দেওয়া উচিৎ যাতে কাপড় বা 
ট্রে'তে আটকে না ATA | 
31.8 শুকনো সবাঁজ রাখার সহজ পদ্ধাত ৪ 

যথাযথ শুকনো হলেই সবাঁজ রৌদ্র থেকে তোলার সঙ্গে সঙ্গে ছোট 
ছোট টিনের শুকনো পাঁরৎ্কার কৌটায় যতটা সম্ভব ঠেসে ভার্তি করুন 
যাতে ভিতরে বেশী বাতাস না থাকতে পারে । অবিলন্বে ঢাকনা লাগিয়ে 
ঢাকনার সংযোগহুলে গলানো মোমের প্রলেপ দিয়ে বায় রুদ্ধভাবে বন্ধ করে: 
দন। একমাস পরপর একটি কৌটা খুলে পরীক্ষা করুন । যদি 
অবাঞ্জিত গন্ধ স্‌ হান্ট হওয়ার লক্ষণ দেখা যায় তাহলে অবশিষ্ট কৌটাগীল 
খুলে দ্রব্য একদিন খুব ভালভাবে রোদ্রে রেখে অনুর;প পদ্ধতিতে TWAT 
ভাবে বন্ধ করে রাখুন। কিন্তু কৌটাটি খুলে যদি দেখা যায় ভিতরের 
দুব্য স্বাভাবিক অবহ্থায় রয়েছে তাহলে অন্যান্য কৌটা খোলার প্রয়োজন 
হয় না এবং এই খোলা কৌটার ভিতরের দ্রব্য হয় ব্যবহার করা উচিত 
[কিম্বা রৌদ্রে দিয়ে পুনরায় বায়ুরুদ্ধভাবে বন্ধ করে রাখা বাঞ্জ গনী | 
অনেকগুলি এইরকম কৌটার পারবর্তে একটি বড় টিনে শুকনো দ্রব্য রাখলে, 
ব্যবহারের সময় AIS দ্রব্য বারবার সংক্কামিত বাতাসের সংস্পর্শে আসে, 
সংরক্ষণের নিরাপত্তার পক্ষে তা বিপজ্জনক । যেকোন শুকনো সবজি 
পলিথিন প্যাকেটেও রাখা সমণচীন নয় কারণ এটি সম্পূর্ণভাবে জল ও 
বার়ুরোধী নয়। যেমন, এই প্যাকেটে শুকনো আল দীর্ঘাদন ভালভাবে: 
থাকলেও শুকনো বাঁধাকপি অল্পদিনেই AG AA! প্রধানতঃ Kale 
জন্মানোর ফলেই শুকানো দ্রব্যে অবাঞ্ছিত গন্ধ সৃষ্টি হয়। টিনের 
কৌটার পারবর্তে জ্যাম জেলির বোতলও ব্যবহার করা বিশেষ উপযোগী | 

বৈ ঢাকনায় পুর? ভাল ওয়াশার অবশ্যই থাকতে হবে যাতে বায়ঃরএদধভাবে, 

আঁটা যায় | 
31.9 শুকনো সবি রাখার প্রকৃত ATS ৪ 

শুকানোর পর সবজি এলবামানয়াম-ফয়েল প্যাকেটে উচ্চ মানের 
প্রযুপ্তিনিভ'র বিশেষ বন্ধের সাহয্যে TAM অবস্থায় বন্ধ করে রাখা, 


হয়। 


32.0 ভিনিগার 


32.1 afas ভাঁনগার 

ভিনিগার উৎপাদনের জন্য বিভিন্ন ফল যেমন-_আঙ্ুর, আপেল, 
PIAA, খেজুর ইত্যাদি ব্যবহার করা Wal সাধরণতঃ বিকৃত আকারের 
ফল, যেগুলি ফলজাত দ্রব্য তৈরীর অযোগ্য বলে বিবেচিত হয় সেগ্ীলই 
প্রধানত ভিনিগার তৈরঈর জন্য নেওয়া হয় 

পরিজ্কার জলে ধুয়ে ক্রাসার যন্ত্রে ছোট ছোট টূকরায় ফলকে ভাঙন | 
খানিকটা জল মিশিয়ে গরম করুন । তারপর সঃবধামত বাস্কেট প্রেস, 
জুস oases অথবা পাল্পারের সাহায্যে রস নিষ্কাশন করে নিন | 

Tio পর্যায়ে সন্ধান প্রক্রিয়ার মাধ্যমে এই রস ভানগারে রূপান্তীরত 
হয়। প্রথম পর্যায়ে রসের চান কোহলে পাঁরণত হয়। এই রাসায়ীনক 
পাঁরবর্তনকে “এলকোহালক ফারমেণ্টেশন’ বা কোহিক সন্ধান বলে৷ 
দ্বিতীয় পর্যায়ে সন্ধান ক্রিয়ার ফলে Gs কোহল এসোটিক এসিডে 
রুপাস্তারত হয় এবং এই প্রাকিয়াকে 'এসোঁটিক ফারমেণ্টেশন’ বা এসোঁটিক 
সম্ধান বলে। 

কোহাঁলক সন্ধান ৪ এই প্রক্নিয়ায় ঈষ্টং রসের foface বিশ্লোষিত 
PA কোহল ও কার্বন-ডাই-অক্সাইভ গ্যাস AEG করে । সন্ধান-ক্রয়ার 
পূর্বে রসে চিনির পাঁরমাণ 'রক্রান্টেমটারের সাহায্যে দেখে নন | এবং 
প্রয়োজন হলে Grae পরিমাণ জল অথবা চান মেশান যাতে রসে চিনির 
পরিমাণ 12--15% দাঁড়ায়। রসকে কিছুক্ষণ ফুটিয়ে নির্বাঁজিত করুন | 
জীবাণুমুক্ত কাররয়ে রস এমন পাঁরমাণ ঢালুন যেন পাত্রের এক 
তৃতীয়াংশ খালি থাকে । ate চার গ্যালন রসে এক আউন্স ‘ওয়াইন ঈণ্ট 
গুড়া মিশিয়ে কারবয়ের মুখ উল-কাপড়ের সাহায্যে ঢেকে দন 1 যাতে 
উৎপাঁদত কার্বণ-ডাই-অক্সাইড: গ্যাস সহজেই নিক্কান্ত হয়ে যায়। কারণ এই 
গ্যাস সন্ধান ক্রিয়াকে মন্থর করে । মাঝে মাঝে কাঠের লাঠির সাহায্যে নেড়ে 
দিন যাতে ঈম্ট রসের সর্বত্র মিশে যার । সন্ধান-ক্রিয়ার ফলে ফেনার সৃষ্টি 
হয়। gle সপ্তাহ পর ফেনার উৎপাদন বন্ধ হলে সন্ধান ক্রিয়ার সমাপ্ত 
ইঙ্গিত করে। অর্থাৎ চিনি সম্পূর্ণরপে কোহলে পাঁরণত হয় । উল্লেখ্য 
সন্ধান ক্রিয়া চলাকালীন তাপমাত্রা 30০ সেঃ এর কাছাকাছি যেন থাকে | 


ভানিগার নত 


কারণ 40° সেঃ এর আঁধিক ও 31° সেঃ এর নিয় তাপমাত্রায় উক্ত সন্ধান- 
ক্রিয়া বন্ধ হয়ে যায় । এখন এই রসকে অন্য একটি কারবয়ে 1-2 সপ্তাহ 
রেখে দিন। এর ফলে অনদ্রবাঁভূত পদার্থ িতিয়ে বায় । উপরিভাগের' 
স্বচ্ছ অংশ অন্য একাট AWS কারবয়ে এমনভাবে Clo করুন 
যাতে পাত্রের এক-তৃতীয়াংশ খাল থাকে | 

এসেটিক সন্ধান ৪ প্রতি 5 গ্যালন উত্ত স্বচ্ছ রসে 1 গ্যালন হিসাবে 
আঁনিবীণীজত ভানগার মেশান-__একে ‘মাদার ভানগার’ বলে। কারবয়ে 
পর্যাপ্ত বাতাস প্রবেশের জন্য দু'টি দ্র সমান্বত Tair লাগানো হয় । 
কারণ বাতাসের উপ্া্ীতিতে সন্ধান-ক্রিয়ার প্রবণতা sha পায়। কারবয়ের' 
অন্তর্গত তরল পদার্থের উপর ভানগার ব্যাক্টোরয়ার একটি আহরণ 
সৃষ্টি হয়। এই সময় কারবর যেন নড়াচড়া করা না হয়। কারণ: 
এরফলে আস্তরণ ভেঙে যায় এবং সংশ্লপ্ট ব্যান্টেরিয়া নিমাজ্জত হয়ে রসের 
পুষ্টিকর উপাদান বিনষ্ট করে | আলোড়ত না ক'রে কারবয়কে এইভাবে 
8—10 সপ্তাহ রেখে দিন | অতঃপর সাইফন ব্যবস্থার মাধ্যমে উৎপাদিত 
এই ভিনিগার ঢেলে ও ছে'কে নিন। অল্প পরিমাণ ভিনিগার কারবয়ে 
রাখা হয় যা ‘মাদার ভানগার’ হিসাবে ব্যবহার করা ATT | 71—77° সেঃ: 
তাপমাত্রায় ভিনিগার 15-20 মিনিট নিবারীজত করুন । জীবাণুমুক্ত 
বোতলে বায়ুরহদ্ধভাবে কিহুদিন রাখুন যাতে 1ভানিগারে উপয্যন্ত সুগন্ধ 
asc হয়। অতঃপর সাবধানে fain খুলে স্বচ্ছ অংশ ঢেলে নিন। 
পুনরায় জীবাণমুন্ড বোতলে sin’ করে অনুরূপভাবে fast tas করুন 
এবং রেখে faa । নিবীজনের ফলে ভিনিগার ব্যান্টেরিয়া জন্মাতে পারে 
না। 


32.2 কৃত্ৰিম ভানিগার 
এই িনিগার উৎপাদনের জন্য কাঁচামাল fan ফল বা সবজি আদো 


ব্যবহার করা হয় না৷ নিয়লিখিত পদ্ধতিতে সিনথেটিক ভিনিগার বা 


কৃত্রিম ভিনিগার ুদ্ভুত করা হয়ে থাকে | 
উপাদান তালিকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
জল 950 fae লিঃ 94 চা-কাপ 
এসেটিক এসিড 507, ক্রু 
ক্যারামেল রঙ প্রয়োজন মত গয়োজন মত 


দেড় fata মত জল ভালভাবে ফুটিয়ে কিছুক্ষণ রেখে দন যাতে 


-১৭৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


অদ্রবীভূত পদার্থ থাতয়ে যায় । উপাঁরভাগের স্বচ্ছ জল সাবধানে ঢেলে 
ও ছে'কো নন। এই জল থেকে 950 মিঃ লিঃ বা 9 যু চা-কাপ নিয়ে 
তাতে 50 মিঃ লিঃ বা কু চা-কাপ এসেটিক এসিড মেশান | 
এখন 50 গ্রাঃ বা» চা-কাপ চিনি একটি ছোট পারে গরম করতে থাকুন 
যতক্ষণ না তা কালচে-বাদামী বর্ণে পারণত হয় । আগুন থেকে নামানোর 
পর এই পোড়া চান শন্ত হয়ে যায়। উপরোক্ত এীসড ও জলের মিশ্রণ 
অল্প অল্প করে এতে দিয়ে পোড়া চিনির রও দ্রবীভূত করে নিন এবং তা 
এসিড ও জলের Se মিশ্রণে মেশাতে থাকুন যতক্ষণ না সমগ্র মিশ্রণ ঘন 
বাদামী বর্ণে রূপান্তারত হয় । উৎপাদিত এই ?সিনথোটক ভিনিগার সর; 
TA TUTE বোতলে বায়ুরুদ্ধভাবে বন্ধ করে রাখুন । উল্লেখ্য, চিনি 
“পোড়া এই রঙকে ক্যরমেল রঙ বলে। 
সস, চাটান, আচার ইত্যাদি প্রস্তুত করতে কৃত্রিম [নিগার ব্যাপক 
ভাবে ব্যবন্ধত হয় | 


33.0 কতকগুলি সমগোত্রীয় উৎপাদিত 
দ্রব্যের পারস্পরিক পার্থক্য 


জ্যাম ও জেলি ৪ জ্যাম উৎপাদনের জন্য প্রয়োজন হয় পেকঁটিন-সমৃদ্ধ 
ফলের শাঁস, মন্ড ; কন্তু জোল উৎপাদনের জন্য ব্যবহৃত হয় ফলের পেক- 
টন সমৃদ্ধ স্বস্থ নির্যাস! এই কারণে জ্যাম অস্বচ্ছ ও জোল স্বচ্ছ । 
জ্যামে 68 faa? ( 4.38 ) wats 68% চিন থাকে ; জোলতে 65° fag 
অথণৎ চান থাকে 65% 1 জ্যামের ক্ষেত্রে সমাপ্ত স্ফুটনাত্ক 105°5S° সেঃ ; 
কিন্তু জোলর ক্ষেত্রে 105° সেঃ । 


দেকায়াশ ও কাঁডয়াল £ঃ সেকায়াশে ফলের মিহি শাঁস দৃশ্যমান ; 
কিন্তু stoma সম্পূর্ণ স্বচ্ছ ও শাঁস ee) দ্কোয়াশে কমপক্ষে 40° ব্রিক্স 
অর্থাৎ 40% "চাঁন থাকে ; কিন্তু কাঁড'য়ালে কমপক্ষে 30° tax অর্থাৎ 
30% চাঁন থাকলেই চলে | 

টমাটো কেচ'প ও সস ৪ অনুরূপ স্বাদের এই দৃ”টি দ্রব্যের মূল পার্থক্য 
“ঘনত্বের । কেচাপ সস অপেক্ষা অধিক ঘন ৷ টমাটো কেচাপে কমপক্ষে 
25% টি, এস, এস ( 4.37 ) থাকা উচিৎ কিন্তু সসের ক্ষেত্রে টি, এস, এস 
এর নূন্যতম পরিমাণ 15% 

. feats ফল ও টিনজাত সবাঁজ £ঃ টিনজাত ফলের ক্ষেত্রে নিমজ্জন 
দ্রবণ হিসাবে ব্যবহার করা হয় সিরাপ কিন্তু . টিনজাত সবজির ক্ষেত্রে 
asa বা লবণজল | feasts ফল 100° সেঃ কিদ্বা অপেক্ষাকৃত কম 
তাপমাত্রায় faditas করা হয় ; টিনজাত সবজি নিবাঁজনের জন্য সর্বদাই 
100° সেঃ এর অধিক তাপমাত্রার প্রয়োজন | 

মোরব্বা ও ক্যান্ডি £ মোরব্বায় ফল অথবা সবজি প্রায় 70% চিনির 
সরাপে নিমজ্জিত থাকে । এই সিরাপ অপেক্ষাকৃত অধিক ঘন করার পর 
টুকরা তুলে শুকনো করা হলে তাকে বলে ক্যাণ্ডি। 

সা্ঘত ভিনিগার ও কৃত্রম ভিনিগার £ ফল বা সব্জি থেকে 
সন্ধান প্রক্রিয়ায় মাধ্যমে alas ভিনিগার egs করা হয়। fag 
faq ভিনিগার তৈরীর জন্য আদৌ কোন ফল বা সবজি ব্যবহার করা 
হয় না, সরাসার সাংশ্লেষিক এসিড এর সাহায্যেই এই কৃত্রিম [ভানগার 
প্রস্তুত হয়। 


34.0 ক্ষুদ্র কুটিরশিল্প পর্যায়ে একটি 
উৎপাদন কেন্দ্র স্থাপনের জন্য পরিকল্প 


মোট বিনিয়োগ £ টাও 10,000°00 
উৎপাদন কেন্দ্রের জন্য প্রয়োজনীয় আয়তন ৪ 


1) উৎপাদন ঘর 300 ange (কমপক্ষে ) 
2) > কাঁচা মালের গুদাম 150. 81 
3) উৎপাঁদত দ্রব্যের গুদাম ঘর 150 ,, 
স্থায়ী বানয়োগ £ 
কামক বিষয় ও প্রকার সংখ্যা মূল্য 
সংখ্যা 


1) উৎপাদন ঘরের জানলা ও দরজা মাছ 


প্রতিরোধক জাল দ্বারা আবৃত করা | 6-8 টি 500 ঢাকা 
2) বড় উনান, 10 কোঁজ কয়লা ধারণ- 
ক্ষমতা বাশচ্ট | Dice OOH 
3) এলহামানয়াম ডেকাঁচ, 18” ব্যাস । SERINE OO 
4) 50 গ্রাঃ থেকে 20 কিঃ গ্রাঃ বাটখারাসহ 
কাঁটা প্রকারের ওজনদাঁড় | 1 2g 200 ,, 
5) 5 fae গ্রাঃ থেকে 50 ans বাটথারাসহ 
Tate Te 80-5 
6) 1, ছ্টেনলেস sb ta হাতা, 18" 1 25টি:50 
i. একাধিক fears সমতল চ্টেনলেস 
ষ্টীল হাতা, 181 18820 47 
1. কাঠের হাতা, 2'৷ PON LINO 
7) এনামেল মগ, 1 লিঃ (আয়তন 
পাঠরেখা Biss ) 270 
8) থামো[িটার 0-240° ফাঃ অথবা 
0-110° সেঃ। 2 20 +» 


ক্ৰমক বিষয় ও প্রকার সংখ্যা . মূল্য 
সংখ্যা 
9)  এলদামানয়াম চাদর ঢাকা কাঠের 
টোবিল 6’ x 33’ 1,, 400 টাকা 


10) উৎপাঁদত দ্রব্যের বোতল রাখার জন্য 
5’ % 13 ২6’ মাপের 7ট তাকয্ক্ত 


কাঠের খোলা র্যাক 117,900 
11) রাসায়ানক দুব্য ইত্যাঁদ রাখার ছোট 
সাধারণ কাঠের আলমারি 2°, 100 
12) 1. মশলা পেষা বা বাঁটার জন্য দক্ষিণ 
ভারতীয় প্রকারের AAAS 1 ag 200 % 
ii) হামান-দিতা Ts see 2G 


13) feats খোপ বিশিষ্ট 3” দেওয়ালের 
fসমেণ্ট চৌবাচ্চা, সামগ্রিক মাপ 8’ * 2’ x 2’ 


( পাঁরবর্তে কয়েকাট কাঠের পিপা ) 1টি 300, 
14) পেয়ারার নির্যাস সংরক্ষণের জন্য কাঁচের 

কারবয়, 30-40 fas এ 800 
15) মেজারিং সিলিণ্ডার, ফানেল, পাঁলাথন 

বালাতি ইত্যাদি 250 » 
16 িলফার প্রুফ ক্যাপ সিলিং মোশন, 

হস্তচালিত ln 4505, 
17) লেবেলের নক্সা, রক ও ছাপানো 2 প্রস্থ 2,500 ,, 


মোট টাও 6,250 ,, 
উৎপাদিত দ্রব্যের মূল্য ৪ 


উৎপাদিত দ্রব্য বোতলের নট ওজন বোতলের প্রতি মোট মূল্য 
আয়তন সংখ্যা বোতলের 
বিরুয় মূল্য 
টাঃ পঃ টাকা 
পেয়ারার জেল 160 fas 200 গ্রাঃ 2000 4°50 9.000 
আমের আচার 300 ,, 300 ,, 2000 5°50 11,000 


মোট টাঃ 20,000 


১২ 


১৭৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 
পৌনঃপঃনিক ব্যয় ৪ 


\ 


বিষয় মূল্য 
বোতল ও ঢাকনা 6,000 টাকা 
চিনি 1,700 ,, 
ফল : 1,000 ,, 
তেল ও (বিভন্ন মশলা 2,200 ,, 
রাসায়নিক দ্রব্য 300 ,, 
. কয়লা 200 ,, 
শ্রামক 1,000 ,, 
অনুজ্ঞাপত্ৰ বাবদ প্রত বছর ব্যয় 100 ,, 
সরববাহ 500 ,, 
খাতা, কাগজ ইত্যাদি 200 ,, 
বাড়ীভাড়া 500 ,, 
বিজ্ঞাপন 200 ,, 
{বিবিধ ব্যয় 500 


মোটা টাঃ 14,400 7, 
আনুমানিক ক্ষয়ক্ষৃত টাঃ 600 ,, 
মোট পৌনঃপ্যানক ব্যয় ট্াঃ 15,000 ,, 
অতএব আয় 20,0009--15,000-টাঃ 5,000 
যদি উল্লিখিত পৌনঃপ্যানিক ব্যয়ের টাকা মেট 4টি masta খাটানো 
হয় তাহলে প্রত আবর্তনে পৌনঃপুনিক বিনিয়োগের পারমাণ দাঁড়ার 
15,000 = 4= is 3,750 
সুতরাং আলোচ্য পরিকল্প অনুযায়ী মূলধন বিনিয়োগ £ 
স্থায়ী বিনিয়োগ + প্রীতি আবর্তনের জন্য পৌনঃপুনিক {বিনিয়োগ 
অর্থাৎ ৫,25043,750-টাঃ 10,000 
মোট মূলধন বাঁনরোগের পারমাণ টাকা 10,000 
1984 সালের বাজার দরের [ভাত্ততে পারকম্পাঁট রাত । 
খুব হোট আকারে উৎপাদন কেন্দ্র স্থাপনের জন্যই এই পাঁরকম্প। 
এত অল্প আর্থিক পরিধির মধ্যে, অন্তত প্রথম অবস্থার, দুটির অধিক way 
উৎপাদন করা সম্ভব নয়। জ্যাম ও সস জাতীয় দ্রব্য উৎপাদনের জন্য 


পারকল্প ১৭৯ 


বর্তমান এফ. পি. ও অনুধায়ী পাম্পার অপারহাধ এবং এইরকম একটি 
খুব ছোট ভাল মেশিনের দামই এখন নয় নয় করে পাঁচ থেকে দশ হাজার 
টাকা । সুতরাং প্রথমে এইরকম ছোট আকারে শর; করাই ভাল এবং 
পরে সময় ও সংযোগ মত প্রয়োজনীয় সম্প্রসারণ করা যেতে পারে | 

বিশেষ দুষ্টব্য ৪ উৎপাদন কেন্দ্র স্থাপনের পূর্বে উৎপাদন কেন্দ্র ও 
ister উৎপাদিত দ্রব্য বিষয়ক যাবতীয় বিধিনিষেধ সম্পাকত fafa ss 
অনুজ্ঞপন্র ভারত সরকারের নিগ্নীলাখত দপ্তর মারফত অবশ্যই সংগ্রহ 
করতে হবে। 

দণ্তরের ঠিকানা £ গভণ‘মেণ্ট অফ্‌ ইণ্ডিয়া, িনিস্ট্রি অফ এগ্রিকালচার, 
ডিপার্টমেন্ট অফ ফুড, অফিস অফ দি ফুড এণ্ড নিউট্রিশন বোড? 
8 এসপ্র্যানেড, ইস্ট, কলিকাতা —69 


35.0 ঘরোয়া উৎপাদনে আথিক সুবিধা 


পেয়ারার জোলর উৎপাদন ব্যয় 
বাঁণাঁজ্যক £ মোট উৎপাদন 200 বোতল, প্রাত বোতলের আয়তন 
160 মিঃ লিঃ এবং প্রাত বোতলের নীট ওজন 200 গ্রাম 


দুবা/বধয় 


পেয়ারা 
চান 


Ages এীসড 


জবালান 


বোতল ও ঢাবনা 


শ্রীমক 
অন্যান্য ব্যয় 


ব্যয় তালিকা 


পারমাণ মূল্য 

টাঃ পঃ 

25 কঃ ae _ 50°00 
25.50 140-00 
200 az 8:00 
10:00 

200 {ট 250:00 
4 জন 50°00 
140.00 


মোট ব্যয় টাঃ 650°00 


als বোতলের প্রকৃত উৎপাদন ব্যয় 650--200- টাঃ 3.25 পঃ 
উৎপাদন কেন্দ্রের সম্ভাব্য পাইকারি {বিক্রয় মূল্য টাঃ 4°50 পঃ 
দোকানদার WAFS খুচরা বিক্রয় মূল্য Gre 5550 পঃ 


ঘরোয়া ঃ মোট উৎপাদন 8 বোতল, প্রতি বোতলের আয়তন 160 
মিঃ লিঃ এবং প্রতি বোতলের নীট ওজন 200 গ্রাঃ 


ব্যয় তাঁলকা 


দ্রবা/াবষয় পাঁরমাণ মূল্য 

bre গঃ 
পেয়ারা 1 কিঃ one 2.50 
চান 188 5°50 
পাতিলেব্‌ 6 টি 1:50 
জহালানি 150 
মোম 0:25 
অন্যান্য 0:75 


অতএব প্রতি বোতলের উৎপাদন মূল্য মাত্র 


মারা 
মোট ব্যয় টা 12:00 পঃ 
টাই 1°50 পঃ 


| 


ate 


“বরোয়া উৎপাদনের atlas সুবিধা ১৮১ 


একবার বোতল ?িনলে তা বারবার ব্যবহার করা যায় বলে ঘরোয়া 
পর্যায়ে উৎপাদন ব্যয় তালিকায় বোতলের দাম ধ্রা উচিৎ নয়; ঠিক 
যেমন বাড়তে চা-খরচের হিসাবে কাপের মূল্য ধরা হয় ATI কেবল 
পেয়ারার জেলি নয় স্কোয়াশ, সস, আচার, চাটান, Berta প্রতিটি দ্রব্যের 
দ্ষেব্রেই ঘরোয়া উৎপাদন ব্যয় একরকমই আকর্ষণীয় লাভজনক । শুনলে 
হয়ত অনেকেই অবাক হবেন যে ঘরে তৈরী একপ্লাস স্কোয়াশ এককাপ চা 
অপেক্ষাও ABT এবং পৃঁণ্টিও বহুগুণ | 

ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে আত প্রয়োজনীয় কয়েকটি 
উপাদানের মূল্য তাঁলকা (1984) 


নাম পাঁরমাণ মূল্য 
টাঃ পঃ 

এসোটক এসিড 1 লিটার 15:00 -20°00 
সাহীট্রক এসিড 1 কিঃ ane 35:00- 40°00 
কে, এম, এস্‌ 500 গ্রাম 40:00- 4500 
সোঃ বেনজোয়েট: 500 গ্রাম 18°00 
বিভন্ন রও 125 গ্রাম 20:00 30°00 
{বিভিন্ন গন্ধ 500 {মঃ লিঃ 51:00- 68°00 
পেকাটন 1 কিঃ ans 220°00-250°00 
12:00 


মোম 1 কিঃ an 
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37.0 পরিশিষ্ট 


সফল উৎপাদকের প্রধান মূলধন আঁভজ্ঞতা। তবে সকল উৎপাদকই 
কিন্তু সফল হতে পারেন না। এর মুখ্য কারণ-__আঁভভ্ঞতা লব্ধ সাফল্য, 
রা ও সমস্যার অনুপুগ্খ বিশ্লেষণ তথা সংশোধনের অভাব । বিশ্লেষণ 
ও সংশোধনের জন্য দৈনান্দন উৎপাদন বিষয়ক যাবতীয় অভিজ্ঞতার বিশদ 
বিবরণ াঁপবদ্ধ রাখা প্রয়োজন । এই উদ্দেশে িয়ালাথত নমুনা 
1ববরণ পরাঁট বিশেষ উপবোগন | 


বিবরণ পত্র 

তা 27228 
উৎপাদত দ্রব্যের নাম-** ১ ০০০০০০০০০০০ 
ফল/সবাঁজর পাঁরমাণ এটির টিটি 
ফল্/সবাঁজর আকার বা বিশেষদ্ব...... 


সঙ্কেতাঙ্ক*** cess ee cer eee ০৮০ 


*"'"' বোতল/টনের আয়তন... 
₹ ৪০০০০ নট ওজন *** ০০০০০০০০০০০০০ 


পদ্ধতিগত মন্তব্য ও ব্যবহারিক উপাদান তালিকা £ 


উৎপাদিত রস, মণ্ড ও নির্যাস-........., 
উৎপাদন Bees ২ ০০:৮3 


সমাপ্তি ফুটনাগ্ক* *****কে, এম, এস 29: - “মোট উপাদান*---:- 
উৎপাদিত দ্ব্যের ব্রিক্স......সোঃ বেনজোয়েট...১...., 
আক নিবন্ধকের সাক্ষর --**----*পরীক্ষকের সার... 


মুল্যায়ন 8 টাঃ পঃ 


CF দ্রব্য সংরক্ষণকালে পরিদর্শন ঃ 
কোন রকম নষ্ট হওয়ার লক্ষণ 


EUG দেখা দেওয়ার তারিখ*--*, ১০ 
নষ্ট হওয়ার বিবরণ:..... Bonn Mea OE 
মিনতি বিশ্লেবণ ও সংশোধন বিষয়ক মন্তব্য......... 
মোট Bq eee eee ee 44771773821 


বোতল/টন ats ব্যয় ৮5475৮78478 


38.0 Addresses of Suppliers 


Chemicals, Food essences, Food colours and 

Pectin : 

1) M/s D. Jayantilal & Co. 33, Canning St. Cal. 1 

2) M/s G. D. R. Chemicals, 6, Burtolla St. Cal. 7 

3) M/s S. Dia Chem Corporation, 47, Ezra St. Ist Floor, 
Cel. 1 

4) M/s M. Kantilal & Co. 72, Canning St. Cal. 1 

5) M/s Gobindprasad & Sons. 66, Ezra St. Cal, 1 

6) M/s Ganesh Synthetics & Chemicals, 44, Ezra St, Cal. 1 


Equipments and Machineries : 
1) M/s Eastend Engineering Co. 109, B. T. Rd. Cal. 35 


2) M/s B. Sen Barry & Co. 65/11, New Rohtax Rd. 
Karolbagh, New Delhi 110001 


3) M/s Narang’s Corporation, 25/90, Connaught Circus, 
Below Madras Hotel, New Delhi 110001 


4) M/s Gardners Corporation, 6, Doctors Lane, 
Near Gole Market, Post Box 299, New Delhi 110001 
5) M/s Pasteur Engineering Co (P) Ltd. 15/8/A, - The Mall 
Dum Dum, Cal. 700 028. 


6) M/s The Master Mechanical Works, Centre Point, 
2nd Floor, 28/2, Shakespeare Sarani, Cal. 700 017 
7) M/s Metal Box Co. of India Ltd. B-2 Hide Rd. Cal. 43 


Tin Containers : 
1) M/s Metal Box Co. of India, Ltd. B-2 Hide Rd. Cal. 43 


Glass Bottles : 


1) M/s Shiva Glass Works Co. Ltd. 27, Brabourne Rd. 
Cal. 1 


2) M/s Central Glass Agency, 9, Ezra St. Cal. 1 


১৮৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


3) M/s Gobindprasad & Sons, 66, Ezra St. Cal. 1 
4) M/s Asoke Enamel and Glass Works (P) Ltd. 34A, 
Netcafe Street, Cal. 13 
Pocket Sugar Refractometer : 
1) M/s Toshniwal Instruments (Bombay), Chaudhary 
Mansion, 214/1/5, Acharya Jagdish Ch. Besu Rd. 


Cal. 17 
2) M/s Optics Technology, 6/9 Industrial Area, Kirtinagar, 


New Delhi 15 
3) M/s Rajdhani Sales Corporation. F-259 Outram Lines, 


G. T. B. Nagar (Kingsway Camp) New Delhi 9 
4) M/s Doshi Brothers, 1 Portuguese Church St. Cal. 1 


* ঘরোয়া প্রয়োজনমত অল্পস্বল্প এসিড ও সংরক্ষক বর্তমানে অধিকাংশ 
ওষুধের দোকানেই পাওয়া যায় অথবা যোগাযোগ করে আনিয়ে নেওয়া 


যেতে গারে । তাছাড়া কলকাতার এজরা স্ট্রাট ও spine স্ট্রগট Bota 
যাবতীয় দ্রব্য ও সরঞ্জাম পাওয়া যায় । 


পশ্চিমবঙ্গ রাজ্য TIS পর্ষদ প্রকাশিত 


ও প্রকাশিতব্য অন্যান্য বিজ্ঞান পুস্তিকা 

১। রোগ ও তার প্রাতশেধ/সৃখময় ভট্টাচাষ1০০ 

২। পেশাগত ব্যাধি/শ্রীকুমার রায়!৭০০ 

৩। আমাদের দৃষ্টিতে গাঁণত!প্রদীপকুমার মজুমদার1৭'০০ 

81 শান্ত ঃ বিভিন্ন উৎস/আমতাভ রায়/৭-০০ 

Gl মানুষের মন|অর;ণকুমার রায়চৌধর/8'০০ 

৬। বয়ঃসন্ধি/বাসুদেব দত্তচৌধদুরী/৯:০০ 

৭! ভূতাত্তৰকের চোখে বিশ্বপ্রকাতি/সন্যণ রায়/৮'০০ 

৮। হাঁপানি রোগ|মন'!শচন্দ প্রধান/8'০০ 

৯। peta আচার ব্যবহার/জ্যোতির্ময় চট্টোপাধ্যায়/৮০০ 
১০। ময়লা জল পাঁরশোধন ও পুনব্যবহার/ধুবজ্যোতি ঘোষ/৬'০০ 
১১। গ্রাম পুনগিনে প্রমহান্ত|দগরঁ বসহ|১০'০০ 
১২। একশো তিনটি মৌলিক পদাথ/কানাইলাল মুখোপাধ্যায়|১০০০ 
১৩। পারবা প্রবাহ|ডঃ সমশীরকুমার ঘোষ/৭'০০ 
১৪। TST সংখ্যা ও সংহাতিতত্রৰ!প্রদীপকুমার মজমদার/১০'০০ 
১৫। আঁতিশৈত্যের কথা /[দলগপকুমার চক্রবতণ/৭'০০ 
১৬। এঁকড বা জাবপোকা|মনোঞ্জরঞ্জন ঘোষ 
১৭। সয়াবীন|ঘজেন গুহবক্স11১০০ 

১৮। জৈবসার ও কৃঁাবজ্ঞানে জীবাপুর অবদান/শ্যামল বাণক 
৯৯। পাতালের এন্বর্য/সঙ্ক্ণ রায়1১০ ০০ 
২০। নিয়ান্ত্রত ক্ষেপণাস্ত্র/সশগীল ঘোষ/১২'০০ 


এগার টাক! 


